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ABBREVIAZIONI 


— — 


Agire. — Agricoltura. 

Archit. rur. — Architettura rurale. 
Agr. stran. — 1 Agricoltura straniera. 
Bot. — Botanica. 

Cacc. — Cacciagione. 

C. B. — Carpar Bacchinus. 

Chim. — Chimica. 

Chim. org. — Chimica organica. 

— inorg. — Chimica inorganica. 
Com. • — Commercio. 

Court, mag. — Curtis, magaixino. 
Cript. — Criptogamia. 

Desfon. — Desfontaines. 

Econ. dom. — Economia domestica. 

— civ. — civile. 

— for. — forestale. 

— rur. — rurale. 


Enc. 

— Enciclopedia. 

Entom. 

— Entomologia. 

Entoz. 

— Entozoari, o vermi in- 


testinali. 

Equi. 

— Equitazione. 

Erpet. 

— Erpetologia o dei Ret-I 


tili. 

Fan. 

— Fanerogame. 

Farm. 

— Farmacologia. 

Fis. 

— Fisiologia. 

FI. fr. 

— Flora francese. 

Foss. 

— Fossili. 

Geo). 

— Geologia. 

Giard. 

— Giardinaggio, o colti- 


vallone ilo' Giardini. 


Gran. Agr. — Grande Agricoltura. 


Igi. rust. 


Ittiol. 

Jacq. 

Juss. 

Lam. 

Leg. agr. 
Lin. o L. 
Liu. f. 

Hall. 

Ham. 

Med. veter. 
Min. 

Miol. 

ti. 


Ornit. 

Ort. Lond. 
Ortic. 

Pat. 

Pers. 

Picc. Agr. 
Pese. 

Rett. 

Sem. 

Sint. 

Spiane. 


— Igiene rustica, o sui mo- 

di di conservare la sa- 
nità dei villici. 

— Ittiologia. 

— Jacquin. 

— Jussieu. 

— L amare k. 

— Legislazione agraria. 

— Linneo. 

— Linneo, figlio. 

— Mallacozoi, Molluschi. 

— Mammiferi. 

— Medicina veterinaria. 

— Mineralogia. 

— Miologia, o trattato de' 

muscoli. 

— Nobis, cioè nome dato 

all' oggetto di cui si 
tratta dall'autore del- 
l'articolo. 

— Ornitologia. 

— Orto di Londra. 

— Orticoltura, o coltiva- 

zione degli Orli. 

— Patologia. 

— Persoon. 

— Piccola Agricoltura. 

— Pescagione. 

— Rettili. 

— Semiotica. 

— Sintomatologia. 

— Splanrnologiu, o trat- 

tato dei visceri. 
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Sto. nat. 

— Storia naturale 

Vent. 

— Tentenant. 

Teci* agr. 

— Tecnologia agrìcola. 

Zooj. 

— Zoojatria. 

Tecn. 

— Tecnologia, o Arti e 

Zool. 

— Zoologia. 


Mestieri. 

Zoop. 

— Zoopedia, o arte di edu- 

Ter. 

— Terapia. 


care gli animali. 

Thuob. 

— Thunberg. 

Wild. 

— Wildenow. 

Toorn. 

— Tournefort. 




Nota. Di più v«di gli articoli Abbreviaùone, Tot. I, pag. ij • ai. 
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FEB 

EBBRE CATARRO ") 

SA CANINA. 

FEBBRE CATARROSA/ 

EQUINA. ) 

FECCIA. 

Sedimento, che si precipita dalla 
massima parie dei liquori. Le due più 
conosciute, e le due sole utili tono, le 
feccia del vino, e la feccia ■ deir olio. 
(V. i vocaboli Vmo ed Olio). : 

1 coltivatori, dice Bosc (Nouv. 
Dici. <T Agricult.). lasciano il più delle 
volte perdere le feccia dei vini, eppure 
trarre ne potrebbero un vantaggioso 
partito, sia vendendole ai cappellai ed 
alti i uianufalturieri che ne faorio uso, 
sia diseccandole per trarne il tartaro 
tanto adoperato nelle arti e nella medi- 
cina, aia finalmente bruciandole per ot- 
tenerne la potassa, tanto rara e cara in 
propoi zinne al bisogno del commercio. 
Vero è, che ogni bolle non ne prudu- 
Dn. di' Agrie ., 1 1 * 



ce, che una piccola quantità, ma il re- 
sultato di tutta una raccolta pnò bene 
ascendere a qualche valore ; e costa 
d’ altronde poi assai poco il riserbare 
ima vecchia botte, per riporvi tutta 
quella che ti potesse levare dalle altre. 

-Non intendesi qui parlare della 
feccia, come adoperata alla fabbricazio- 
ne dell' aceto e dell' acquavite, perchè 
non è già essa rhe a ciò serva, ma bensì 
il vino, che contiene, e che, volendo, 
se ne avrebbe potuto estrarre. 

FECOLA, ved . Fecola. 

FECONDAZIONE. (Fa. veget.j 
Raspali intende per fecondazione 
a r azione del fluido delle antere che 
tende a separare una sommità di ludi- 
mento, di ramo dai tronco ioferiore. 
Noi peto crediamo, meglio definirla co- 
si : Atto per mezzo del quale gli ovuli 
racchiusi entro aW ovario ricevono il 
principio riiifioatora o vitale, che svi- 
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lappa in essi un embrione eupnee di'tfruHo , fa praticato di acuotcra i rami 


riprodurre una pianta simile a quella 
del suo progenitore. 

Uno d«’ più imputtanii fenomeni 
della vegetazione pa’suoi resoceli e de 
più ammirabili per il modo con cui ha 
luogo, è indubitabilmente la ripyoduzio 
ne delle piante per meno dei temi. Di- 
ceri che le grandi verità utili all' uomo 
vpnqerp in qualche maniera in tutti i 
tempi preragite per un ittiuto partico- 
lare. Cuti ioetruito l'uomo dal birogno 
di avvicinare i fiori di quelle piante che 
non davano frutti a quelle che ne iole- 
vano portare , affinchè li recassero più 
copimi, dovette necessariamente cono- 
scere la relaziona che passa fra esse. 
DifTalti, gii abitanti dell* Arabia da tem- 
po immemorabile eseguivano , come e- 
aeguiscuno oggidì, un* artificiale fecon- 
dazione per avere un' abbondante rac- 
colta di datteri, di pistacchi ; è questa 
pratica conosciuta dal popoli ‘orientali, 
descritta da Teofrasto , rammentata o 
ben conosciuta da Plinio , il quale nel 
capo I V, del libro XII della Nat. Istoria 
cosi si «prime : ~ Piantai Penerà 
intellectum, moresque affla tu et pube- 
re quodam , et foeminas maritare - 
cantata chiarissimameute da Clatuliann 
coi seguenti vera! : 

Piount in venertm omnìty ut fidi firn 

Poeti*. ; arder nutant ad mutua Palma* 

Foe.tr rr t Populea stupirai Pop u lui irta. 

Et Platani , Platani t Jlnutque atiimUiat Àliti». 

Conobbero, Ten frusto e Plinio , 
che i Jichi pistilliferi del caprifico s’ in- 
grossavano, e maturavano quando era- 
no stali penetrati dagli inselli detti 
lehnenmonts ( eynips fieni J, caricatisi 
della polvere dei fichi slaminei, e sie- 


de) fichi anteriferi sopra le piante dei 
frugiferi, la quale operazione, perchè 
fatta |ul 9 " p ri fi co, si disse caprif cano- 
ne. La Stesso sì faceva con le palme fra 
i Fenii-j ; si usa anche dagli Orientali, e 
si pratica ancora in Sicilia col pistac- 
chio e col caprifico. 

Una simile operazione ai fa dai 
giardinieri per avere le razze ibride, 
le belle varietà di tulipani, o di vie- 
le , mescolando o scuotendo i pulvi- 
scoli dei detti fiori , varianti iti colore , 
per averne degli screziali e vanamente 
coloriti. 

Il sesso pertanto, in alcune piante, 
e la fecondazione, almeno nelle palme, 
era stata creduta anche nei tempi più 
remoti, da Erodoto , Dioscoride , Teo- 
\j~rasto , e da Plinio , come dicemmo, 
confermato da Ray , da Zalusianski nel 
l5g3, dall' stipino, il quale dice che la 
polvere è trasportata dai venti a fecon- 
dare le palme in Arabia , dal Qreov e 
dal cav. Millington, i quali nel i685 
palesarono alla regia Società di Londra 
le loro dotte osservazioni soprale pol- 
veri fecondaoti degli stami, dal Camera- 
rio, nel iCg 4 , ■! quale fece esperienze 
sul mais, sulla mercorella e sul moro, 
dalle quali tisultq che gli stami anno gli 
organi necessari alla riproduzione della 
specie (Epis. de Stxu plan.f, da At or- 
land, da Geoffroy ed altri , soapettata , 
da Cesalpino ( lettera al Card. Torna- 
boni), e da FailUml nel i5ga, e fu to- 
talmente messa io chiaro da Linneo nel 
1736 . _ 

Tal importante teorema trovò 
forti oppositori in Tourne/ort , Alslon, 
Reynier , e Pontedera , ma non con 
gran successo. Non ha molto però lo 


vili, che avevano egualmente visitati Scbelver ed un celebra sperimentatore 
avanti, per ricercare l'alimento. 'italiano, Spallamani, sparsero del dub- 

Cooasctuta pertanto la necessità di'bio sopra di ciò (Opusc. di Fis. anim.J. 
questa polvere per I’ abbonimento del Questi espose alcune sue espeiieuze ed 
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mitt vaiioni, con le quell » Tendo rilro 
Telo che il pericarpio ed il seme ■' in- 
grommi e maturatiti il reme in alcune 
piente unmecie e diecie ( non per al- 
tro nelle ermafrodite), tenti che pre- 
cedentemente fosiero Itati fecondati I 
piitilli del pulviieulo, ne dedune che 
non tutte le piante hanno bisogno di 
questa influente , affinchè il loro iene 
germogli, ed ene ti riproducano. Le 
aperienze di qu<-ato troppo celebre filò- 
lofo tono state contraddette da altri 
piò fondati nella botanica , mostrando 
che nei fiori femminei delle piante no- 
necie e diede, come uno la iucca e la 
canapa sperimentate da Spallantani , si 
trovano spesso degli stami , come ce li 
ha trovati il signor Marti , e come o- 
gnuno può vedere nei fiori femminei 
del genera eucumit, coltivali negli orti, 
i quali occulti stami possono operare la 
fecondaiione ; ed alle indecenti azzar- 
•late invettive contro il sistema di Linneo 
fa risposto da Smith. Molti ancorale spe- 
cialmente il canonico Folla (t), e Tre- 
virarmi hanno vittoriosamente combat- 
tuti gli errori, e la verità sostennero in 
modo che oggidì forma parte di quelle 
ohe non hanno piò bisogno di essere 
sostenuta coll* appoggio dei nomi, per- 
ché essa pure riposa su fatti che il piò 
semplice osservatore pnò ad ogni istan- 
te verificare. Nondimeno, sul modo con 
cui compievi questo atto, tante difficol- 
tà s’ incontrano e tanto discordi sono 
le opinioni, che è pur forza eonchiude- 
re che la natura ci vnol tenere ancora 
nascosto ano de'suoipìù grandi processi. 
Egli è quindi nel conflitto delle opinio- 
ni, che I’ illustre Accademia Teyleria- 
na di Harlem , animata dalla rilevanza 
del soggetto chiedeva recentemente egli 
oeservatori : 

(i) Nuòve ricerche ed or«errsriotii so- 
pra il setstralitmo di .lentie piante 1797. 
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a Una memoria contenente una 
esatta esposizione dello stalo attuale 
delle cognizioni intorno alla fecondazio- 
ne dei vegetabili dei differenti ordini, 
sia che queste cognizioni provengano 
dalle ultime osservationi microscopiche, 
sia che pertengano all’ autore istesso ; 
e si proponeva, nel dicembre dell'anno 
18S0 , di porre a sindacato gii scritti 
che le verranno inviati, per coronare di 
premio il migliore. Noi non ne cono- 
sciamo il resultalo, perchè nulla ci ven- 
ne fatto leggere in proposito , e perciò 
non possiamo farci carico di quanto Ss 
fosse da essa pubblicato. 

Nello stenderà impertanto I* orti- 
colo relativo in questo nostro Dizio- 
nario, noi ci studieremo di esporre sul- 
la struttura delle parti che servono alla 
generazione delle piante , quelle cose 
puramente che al nostro scopo ton ne- 
cessarie ; quindi novereremo i principa- 
li fatti che in essa generazione si cono- 
scono ; e finalmente ci permetteremo di 
tracciare quelle teorìa che parci la più 
confacente alla spiegazione dei medesi- 
mi. Sarebbe d* uopo di corredare il 
nostro scritto con diverse figure ; ma 
credemmo meglio imitare i piò celebri 
naturalisti descrittori, citando piuttosto 
i libri ove trovatosi figura già ottimamen- 
te delineate. Quanto poi alla cosa nuo- 
ve che potessimo qua e là citare , facil- 
mente saranno esse concepibili a coloro 
che attendono a siffatto amenissimo 
studio. 

Questo lavoro ha però bisogno 
piò di ogni altro della, indulgenza {lei 
lettori ; avvegnaché esso è a) delicato a 
trascendente , che difficile assai è por- 
tare tu d* esso una ferma opinione. E 
Taro che dicendo delle osservazioni 
altrui noi ci faremo pregio di riportar 
anche le loro parole , ove aieno dettai* 
con chiarezza ; ad i pur vero che ■ fat- 
ti principali, con ciò che li. sustiena. 
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Tennero per la massima parie <la noi 
•testi o nervati : ma è raro altresì che 
nnlla pareggia la iocertexaa dell' argo- 
mento. 

• •fi*. 1 ' ' 

CAPO PRIMO. 

Del fiore e delle sfb fisti. 


§. i. Idee generali. 

• . Gl' indotti non veggono nel . fiore 
che un ornamento di cui la natura si 
compiace di abbellire gran parte delle 
piante, perchè non altro considerano che 
gii inviluppi fiorali i quali in vaghissime 
e variate forme brillano di vivacissimi 
colori, e mandano deliziasi profumi ; ma 
il naturalista osservatore trova io esso 
gli strumenti della pcrpetuaaione delle 
specie, e vi ammira un apparecchio d'or- 
gani simile a quello che presiede negli 
animali a questa grande funzione. 

• Il fiore quindi altro non è che — 
una specie di bottone terminale, a guisa 
di gemma , composto dalle foglie del 
caule modificate per Is loro posizio- 
ne. — Questo è quanto aveva presagi- 
to il chiariss. Goethe , ma che venne 
dimostrato evidentemente solo dai bo- 
tanici della scuola tedesca, e particolar- 
mente dal sig. Roeper. 

• • Considerato poi il fiore aaatomi- 
camente , — egli è un complesso di 
molti verticilli di foglie fiorali, ordina- 
riamente quattro, situati • simmetrica 
mgpte gli uni, al. disopro o al di dentro 
degli altri, alla estremità di un ramo 
chiamato pedicello , e di cui gli uni ( il 
calice e qualche volta l'ovariu ) sono di 
natura fogliacea, a gli altri ( la corolla , 
i pistilli <e gli stami ) di -natura petalui- 
dea : che te poi considerare si vogliano 
sotto altro aspetto* , gli uni servono di 
organi proiettori ( calice, e corolla ) ± t 
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gli akri di organi sessuali ( stami « pi- 
stilli )■ Laonde, nel caso nostro presen- 
te, questi ultimi soltanto vengono in 
acconcio di essere esaminati , giusta il 
celebre dettato di Linneo , Flos ex an- 
thera et stigmate naseitur , sivc tega- 
menta adsint , riva non ; giacché il fiore 
veramente — vien costituito dalla pre- 
senza di uno degli organi sessuali, o di 
ambedue insieme riuniti sovra un ap- 
poggio comune , con o senza inviluppi 
esterni destinati a proteggerli. 

Ogoi verticillo componente il fiore 
è sempre composto di ordini omogenei, 
ancorché il numero totale possa varie- 
rà e varii infetto dalla unità fina ad un 
numero indeterminato. Le parli poi di 
ogni verticillo funo suscettibili di essere 
sablate per aderenza con quelle del 
verticillo vicino in tutti i gradi possibili; 
cosi i petali possono essere saldati ai se- 
pali ed agli stami ; gli stami lo sono spes- 
so ai petali, ed issai rare volle ai car- 
pelli. I sepali e i carpelli possono esse- 
re saldati coll’ intermezzo del torus o 
disco ; ed allora i petali e gli slami sono 
aderenti al calice , e sembrano nascere 
verso la loro estremità , o almeno al 
punto ove cominciano a diventar liberi. 
Cosi questi verticilli sono composti di 
molti ordini o parti ( determinate però 
in ogni pianta, e spesso ancora in ogni 
famiglia), e queste parti sono suscetti- 
bili di cangiarti in vere foglie simili e 
quelle della pianta, o prendere un' ap- 
parenza petaloidea, e trasformarsi nella 
natura dell' ordine che immediatamente 
la Iucca . Cosi gli urgani componenti 
i fiuti possono differire io uumero, for- 
ma e volume ; possono unirsi Ira loro 
e separarti ; scomparire più a meno ; 
presentarsi salta forme insolite ; tras- 
formarsi o cangiarsi in altri , par modo 
da cessare dallej loro funzioni e adem- 
pierne delle altre. Noi però, iongi dal 
considerarli in tutti questi casi , non. ci 
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faremo ad esaminarli che in quelli aol- 
tanto che suno indispensabili alta fecon- 
dazione ed in quello stato puramente in 
cui sono capaci di farla succedere. 

Conviene tuttavia avvertire che i 
verticilli fiorali sono primitivamente di 
una natura assai analoga quanto al loro 
tessuto, e quindi che tali pure sono gli 
organi da essi composti, salvo che dif- 
feriscono molto pel loro stato fisiologi- 
co. E queste non sono idee speculative 
che troppo spesso agevolmente si ab- 
bracciano nello studio delle sciente , 
ma fatti confermati dalla osservazione 
più scrupolosa , fatti che trovano ap- 
poggio anche in diversi esemplari di 
piante secche esistenti nel copiosissimo 
ed importante erbario che il chiarissimo 
nostro prof. Moretti possedè a Pavia. 

§. a. Detto stame. 

Lo stame è quell'organo, che nel- 
la pianta compie le identiche funzioni di 
quelle degli organi maschi negli animali; 
è quello che racchiude la sostanza che 
opera la fecondazione o viviGcatione 
degli uvuli o germi, i quali altrimenti 
resterebbero sterili e non produrrebbe- 
ro che semi impropri alla riproduzio- 
ne. — Nascono gli stami dal disco di- 
sposti in uno o più ordini, l'insieme dei 
quali chiamasi androceo , dietro la pro- 
posta del tig. Roeper. Il numero di essi 
è variabile nei diversi generi delle pian- 
fe da due fino a cento oJ anche mille : 
trovasene un solo in molte piante per 
1' aborto di uno o più che formavano 
con esso un verticillo regolare : in ge- 
nerale il numero è di tre , o un molti- 
plicato di questo numero , nelle piante 
monocotiledoni ; ad al contrario egli è 
di due, di cinque, o un moltiplicato di 
questi due nuuieii nelle dicotiledoni . 
Ordiuai lamente sono liberi io tutta la 
loro lunghezza : spesso però sono an- 
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che naturalmente aderenti o saldati gli 
uni agli altri, sia per le loro antere, -aia 
pei loro filamenti, sia per ambidue gli 
organi : qualche volta aderiscono al pi- 
stillo. Lo coerenza per le antere è me- 
no incostante ; sebbene vedasi ora for- 
mare una specie di anello entro a coi 
allungandosi lo stimma si copra di pol- 
line, come nelle composte e in qualche 
campanulacea ; ed o.ra , essendo le due 
loggie separate ila-una biforcazione det 
filamento o allungamento del connetti- 
vo (■), vanno, ciascuno dal loro canto, 
a saldarsi cob la loggia dell' antera dello 
stame vicino, e formano cosi delle unio- 
ni che diconsi gruppi biloculari : sin- 
golare conformazione che offre ancora 
pochissimi esempj, e che presentasi nel- 
la stapelia. La lunghezza e la propor- 
zióne fra essi reciprocamente, o fra essi 
e le altre parti del fiore , è pure assai 
vaga. Quanto alla direzione poi , è da 
osservarsi come ora siano diritti ( nico- 
tiana , / turni )■ ora anliflessi o aventi la 
sommità convergente verso il centro del 
fiore ( salvia, frollatila ) ; or reflessl 
o curvati all'infuori ( parietaria, brous- 
sonetia ) ; or pendenti o di cui il fila- 
mento è troppo sottile o troppo gracile 
per sostenere I* antera (graminacee ) ; 
ora orizzontali ( pyrola minor; hede- 
ra ) ; or asceudenti ( salvia ) ; or de- 
combenti (aesculus hyppocastanum ; di- 
ctamnus albus ). 

§. 3. Del filamento. 

Ogni stame e composto di un fila- 
mento e di un' antera. 

(i) Organo particolare.il quale esiste piò 
o meno visibilmente in un gran numero di 
piante, e che riunisce le dua loggie delle an- 
tere. Egli è qualche volta appena visibile, ejl 
altre volte talmente sviluppato, che rassomi- 
glia ad un filamento , e porta all'estremità la 
loggia respetliva. 
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Il filamento è uà corpo che nasce 
dii forni i sostiene l'antera ; è «li con- 
tittenza molto analogo il petali , A lo- 
prattutto all' unghia di questi . La luli- 
ghetza dei filamenti sembra unicamen- 
te' determinata dalla necessiti di soste- 
nere T antera ad una alletta sufficiente, 
perchè essa sia situata in una posizione 
favorevole relativamente alto stimma , 
ini quale I’ antera-deve lanciare , o la- 
sciar cadere la polvere che essa rin- 
chiude. Cosi nel più gran numero dei 
casi U filamento è delta langhetta ne- 
cessaria , perchè I' antera sia presso a 
poco all* alletta dello stimma o poco 
sotto ; ma spesso nei fiori pendenti il 
filamento è più Corto, e I' antera si tro- 
va al di Sopra dello Stimma . Questa 
legge è spesso aodifieata dai torcimenti 
ù movimenti particolari di certi fiori. Il 
filamento, non servendo che di sostegno 
•ir entera, può essere assai lungo o as- 
sai corto ; qualche volta è talmente cor- 
to, che si dice che egli manchi com- 
piutamente. 

§. 4 . Deir anlera. 

L' antera è una specie di pìccola 
burla membranosa contenente il polli- 
ne, generalmente compostimi due ca- 
vitò 0 loggia saldate una accanto all' al- 
tra (Gre ih», Anat. Tur. LYf, fig. 4, 5), 
o riunite dal connettivo : talvolta essa 
non ha che una Sola loggia , nè credesi 
averne mai più di dae‘, poiché sebbe- 
ue, per eiempio, I’ antera del butomus 
umbcllatut de alcuni si creda quadrilo- 
cntare, noi non la riteniamo che di due 
loggie t però suddivise . Il sig. Stringe 
ha trovato aceidentalmanta dalle aule- 
re di alcuni fiori di tocca che portava- 
no anche degli ovoli insieme al petti- 
ne ( V. Da Candolle Organogr. Tol. Il, 
pag. 38 ). 

Secondo le ouerva-tioni di Brm - 
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gniart, le giovani antera che ancora 
staano nel bottone del fiore molto pri- 
ma det suo Sbucciamento soni) riempite 
di una massa cellulosa onice e libera 
lutto affatto diversa dalla casella che 
costituisce la sua parete. PocC a poco , 
ogni cellette , in genrrSle piccolissima , 
si separa dalla sca vicina, il isola intie- 
ramente e si trasforma in un grano di 
polline . Qualche volta imperlante la 
vescichette che provano questa trasfor- 
mazione sono rinchiuse in altre più 
grendi ; allure qaeste ultime si squar- 
ciano , ed allorquando il polline per- 
venne a! ino punto Hi perfecione , se 
ne trovano qua e là dei frammenti iso- 
lati , è per cui se ne possono conoscere 
le treccie. 

L' antera è imperiamo l'essenza e 
la perfezione dello stame . Ma perchè 
quest' organo sia atto ad adempiere le 
funzioni che la natura gl' impose, è non 
solo indispensabile che contenga il pol- 
line , ma ancora eh’ egli si apra , onde 
questa sostanza venga posta a contatto 
con lo stimma. Le loggie o borse delle 
antere si sprono infatti nel tempo della 
lor maturità, e si aprono in quattro mo- 
di differenti . Il caso più frequente è 
quello ove I' apertura ha luogo per una 
fenditura longitudinale situata nel mezzo 
ili ogni loggia ( Tarpin, Icon. T. XXII, 
fig. 1 , 6 ) j più garantente T apertu- 
ra ha -luogo con fenditure trasversali 
(Ging. Monogr. des la va od. T. I); inol- 
tre si aprono alla loro sommità 0 per 
due pori (apice biporoto ) situati alla 
sommità delle due bórse, o per un solo 
che trovasi alla sommità della borse 
unica nelle antere uniloculari ; e il ca- 
so più singolare è quello dove le borsa 
si apTOtoo per meato delle valvole le 
quali si staccano nella mataranza dal 
basso iù alto. 

La posizione delle antere , relati- 
! ramante at pistillo, merita pure d’essere 
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osservati : il Caio più frequenta « più 
naturale è quello ove I' antera, qua- 
lunque ita poi il suo modo d'attacco , 
ha il dor>u dalla parte esterna dal Core 
e le borsa dalla patte interna, e perciò 
delta intrarsa ; in qualche pianta I' an- 
tera à al contrario disposta in modo 
che il suo dorso guarda il pistillo , e le 
sue borse si aprono dalla parte del ca- 
lice, per lo che chiamasi estrorsa ( ex- 
trorsa , postica ). La forma , il colore 
( mai però verde o veramente azxurro ), 
e il modo con cui viene unita al fila- 
mento variano di molto ; ma queste va- 
riazioni nulla influiscono alla feconda- 
zione. 

§. 5. Del polline. 

Il polline è il serhatojo dell' umor 
fecondante della pianta ; Iucche fece di- 
re a Linneo ; pollen pulvis Jlorit , hn- 
more rumpendus , atomosque elasticos 
ejaculons (Phil. Boi.). Esso esiste ne- 
cessariamente in tulle le specie che han- 
no per natura organi sessuali, e quindi 
forse in tutte le piante, anche crittoga- 
me, perchè, rooie vedremo fra poco, 
tutto ci conduce a credere rhe la fecon- 
dazione in esse pure si avveri. 

Il polline si presenta ordinaria- 
mente sotto I' apparenza di una polvere 
composta di un ammasso di vescichette 
od otricelli sferici, tenuissimi, molli e 
talvolta più o men solidi, rinchiusi nel- 
1' antera, da dove non escono che allo 
schiudersi di essa: il complesso della 
polvere contenuta in un’ antera dicevi 
massa pollinica. * 

Fino • questi ultimi tempi non a- 
vevansi che conoscenze scarse ed incerte 
intorno alla struttura anatomica del pol- 
line : la esilità dei corpicelli che lo com- 
pongono erano di ostacolo allo osserva- 
zione. Xoelrenler , Gaertner, Jfedwig , 
e Mirbel stesso e Srhuberl ci diedero 
successivamente delle opinioni) ma que- 
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sle ci astringevano sempre alle conghiet- 
ture. Oggidì poi mercè i grandi perfe- 
zionamenti rhe ai microscopi i portaro- 
no Amici e Selligue molta tenebre sva- 
nirono, e quasi la natura vien colla nei 
suoi arcani. Mercè di tali perfeziona- 
menti oro al microscopio dell'uno ed 
ora a quello dell' altro si dà da alcuni 
la preferenza; ma noi crediamo che dif- 
ficilmente si possa dare un giudizio, 
avendo ciascuno sull' altro tali vantaggi 
esclusivi che lo rendono indistintamente 
prezioso. Diremo bensì che noi vedem- 
mo ed usammo nell'anno i83o in Pavia 
un miscroscopio di Amici, il quale ave- 
va mollissimi perfezionamenti sugli an- 
teriori : e diremo che oggidì I' autore lo 
perfezionò ancor più, e che quello of- 
ferto al primo congresso dei natura- 
listi italiani, nulla certamente lasciava a 
desiderare. Mercè quindi questi islro- 
menli si confermarono e si estesero le 
scoperte di Necdham, Gleichen e Ami- 
ci , da molli illustri osservatori, e sovra 
tulli da Bromo , Mirbel , G utile min , 
Brongniart e Raspali. 

La forma generale della polvere 
fecondante, secondo le osservazioni di 
Guillemin, nelle piante monocotiledoni 
è una elissnide più o meno allungata, il 
più spesso liscia, e qualche volta papil- 
lare ( nelle amarillidee 1; nelle dicotile- 
doni poi è quasi sempre glohulosa , 
sebbene talvolta sia pur anèbe elissoide. 
Osservasi di frequente, e Molpighi lo 
avea già seduto, rhe quando dessa è 
ovoide od elissoide è pur segnala nelle 
sue faccette da una scannellatura lon- 
gitudinale, analoga a quella del frutto 
dell'avena. Trovasene pure di poliedro, 
cioè a molte faccette o coste, come nel- 
le cicor iacee e nel symphytum ; av vene 
anche a tre faccio, ossia tiedre, come 
quella delle proteacee , delle ona- 
gi arie ; nella colutea poi è ovoide • 
come truucgla nelle due estremità ; fra 
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| e eliitaldi se ne danno talvolta di in- 
curvale ; Grew ne cita eoebe dì rami- 
ficete, che a noi pevò non reno* dato 
di osservare giammai, abbeneliè non ci 
fossimo stancati di ripatere le osserva- 
lioni in uà gran numero di piante. Ma 
non arderebbe pi* fine, ae tuttala va- 
riale Amenissime forme si volessero in- 
dicare ; le quali insieme »!' variar dei 
brillanti cólmi, polrebbwó sommini- 
strare argomento di monili o d altri 
ornamenti. In generale si è verificata 
|* opinione ‘di fiuiifcihis, che le piante 
di uno stesso genere e di una stessa fa- 
miglia, allorché è ben naturale, hanno 
questa polvere di forma quasi limile 
«bilenche, per vero dire, si trovino del- 
le forme analoghe anche in famiglie 
differenti. 

Ma per ben conoscere il polline, 
* d' uopo studiarlo con cura in ogni 
epoca di sua formatione. Guillemin , 
che vi si accinse più di recente di ogni 
altro, ci avverte, che, considerati gli 
otricelli del polline avanti la loro uscita, 
sembrano disposti in serie regolati se- 
guendo la direzione delle pareti, e flut- 
tuanti in un liquido viscoso : che in 
qualunque stato gli abbia esaminati, si 
gssicurò, cou molte prove, che all epo- 
ca di lor in a tur ansa sono compiuta- 
mente liberi neH'anler», e che non ade- 
riscono mai alle pareti od ai filamenti 
che attraversano le sus loggie ; dal che 
vien condotto a credere, che la loro 
nutrizione si operi per semplice imbi- 
bizióne del liquido entro a cui nuotano, 
separato dalle antere ed assorbito dalle 
pareli degli otricelli stessi. Eppure si 
crede, con qualche verosimiglianza, che 
nella loro prima gioventù gli otricelli 
del polline siano aderenti alle pareli 
dell’ antera col mezzo di un filamento 
che sfugga ai nostri occhi. per la sua 
esilità q cortezza, ma che basti per met- 
terli in rapporto di continivlà C °1 rima- 
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nenie del tessuto ; ed il sig. Tttrpin , 
che con De Candollt ad altri tiene' 
questa opinione, va perfino a designare 
le parte ragliente ell’interno di ogni log- 
gia dell' antera, come quella che porta 
il polline, e propone di chiamarla col 
nome di trofopollina. E questa sdtren- 
za degli otricelli del pollice con 1’ an- 
tera, -nella loro prima, gioventù, sembra 
probabile, come ottimamente riflette De 
Candollt: i-° per l'analogia generale 
di tutti gli orgaoi vegetabili; a.° per 
l’ analogia speciale degli otricelli del 
polline con gli ovoli , analogia che è 
tale d* trovarsi qualche volta una metà 
di antera portante dei grani di polline,’ 
e P altre metà degli ovoli, come supe- 
riormente avvertimmo. Inoltre GuiUe- 
min pensa che i grani del polline, al- 
l’ epoca della loro maturansa, siano 
ora compiutamente liberi, ciò che è il 
caso più frequente , ed ore trattenuti 
per una specie di rete formata da fili 
tesi nella lor lunghezza, come nelle ona- 
grarie ; ora riuniti in masse, compatte, 
come nelle orchidee e nella asclepia- 
det (t). 

Comunque sia, il polline veramen- 
te quando comincia a svilupparsi, cioè 
molto prima dello sbucciamento del 
fiore, si presenta sotto la forma di una 
massa cellulosa, qualche vollg ricoperta 
da una membrana propria estremamen- 
te sottile, e che pare senza aderenza 
con la cavità che la rinchiude. Gli otri- 
celli che compongono questa massa, so- 
no in sulle prime assai intimamente uni- 
ti gli uni con gli alili, e nei loro interno 
si vede sparso qualche granellino ; a 
poco a poco si separano e si rendono 
liberi fra loro. 

(i) In queste famiglie il pollice è in- 
tieramente solido, specialmente nei peneri 
malaxis e corallorhiia , come vedremo 
più innanzi. 
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Ogni otrieello di polliae giunto 
•Ilo stato perfetto offre un* organizza- 
cione uniforme Hedwig penta che aia 
formato d& un solo inviluppo, e Koeì- 
reuter innanii tutti lo credette compo- 
sto di due memàrsne , F una interna, 
toltile, trasparente, elastica, ripiegata 
in fi stessa, senta aderente cou 1' e- 
sterna e contenente veramente il liquor 
seminale : 1' altra, esterna, piò densa , 
forte, ineguale, munita di vasi, pertu- 
giata di pori, e qualche volta fornita 
di appendici più o meno salienti, Gaer- 
tner , Brongniart ( che vede chiarissima 
tale struttura ) e qualche altro, ti mo- 
strano dello stesso avviso ; ma noi par- 
teggiamo per Hedwig , perchè ci è dif- 
fìcile concepire come ti possa osservare 
questa interna membrana che giammai ve- 
demmo sporgente; e sembraci con Guil- 
lemin, che essi abbiano preso lo strai» 
sii sostanza viscosa che lo tappezza, per 
membrana esterna. Una sola membrana 
otricolnre noi ammettiamo imperiamo, 
che rivesta i grani. Questa presenta pe- 
rò due principali modificazioni: ora è 
perfettameote liscia e non viscosa, qua- 
le è quella della juslitia quadrifida e di 
mnlte altre piante : ora è rivestita d'un 
intonaco viscoso diversamente colorato, 
e che sembra prodotto da veri organi 
secretori, quasi papille o mammelle, co- 
me vagamente avea già emesso Brown , 
e come colle sue osservazioni micro- 
scopiche pare confermasse GuiUemin, 
ponendo fuor di dubbio I' esistenza 
sempre simultanea di queste eminenze 
e della sostanza viscosa : questo è ciò 
che vedasi nella maggior parte delle ci- 
narocefale e delle eliaotee, ec. Dunque 
nel palline polveroso ( non compatto ) 
havvenedi due specie ben distinte, il pol- 
line viscoso , ed il polline non viscoso. 
Secondo il sig, GuiUemin queste due 
specie di polline non s'incontrano con- 
temporaneamente nella stessa famiglia 
Dit. d'Agric., si* 
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naturale di piante, e tutti i generi di 
una stessa famiglie non offrono che del- 
le modificazioni nella forma dei loro 
granellini. Tutlavolta esistono alcune 
piante assai (untane per altri - caratteri, 
le quali hanno il polline assolutamente 
identico ( 1 ). Inoltre trovasi ancora del 
pollioe la cui superficie porta eminen- 
ze mammellonate, ed ha faccette bril- 
lanti sotto il microscopio ; tale è il pol- 
line della coboea ; e così quello delle 
cucurbitacee è rivestito di prominenze 
puotute, che il nostro Amici considera 
come specie di coperchi! terminali io 
punta. 

I grani del polline sono suscettibi- 
li di aprirsi alla loro maturanza, ed a 
quest' epoca ai aprono diffalti sia eh? 
passino sullo stimma, sia che vengano 
bagnati da qualche fluido. Un tale spri- 
mento viene determinato in natura par- 
ticolarmente dalla rugiada, come abbia- 
mo motivo di credere, dalla pioggia, e 
dall' umore segregalo dallo stimma , e 
quando il polline sia liscio, I' apertura 
vien fatta in una costante sutura, e 
quando sia vischiuso vien fatta qua e là 
irregolarmente. L' acqua è pur qualche 
volta assorbita dai grani di polline, die- 
tro le osservazioni di Guillemin ; e la 
(ovilla stemperala per essa sembra usci- 
re in un modo insensibile. Si pensa ge- 
neralmente, che i grani del polline ca- 
dendo sullo stimma, che è quasi sempre 
umido e viscoso all' epoca della fecon- 
dazione, ivi si apra e deponga la fovil- 
la. Molti tardano però ad aprirsi : quel- 
li della passiflora serrala si mantengono 

(r) I.e famiglie naturali che presenta- 
no il polline non viscoso sono in grandis- 
simo numero : tali sono le graminacee, le 
geniianee, le solanee . le scrofularie , le 
euforbiacee , te cariofillee, ec. Le famiglie 
naturali che presentano il polline viscoso 
sono le malvacre , le convulvvlacee , le 
cucurbitacee, le eliantte, ec. 
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intatti per moltissimo tempo, finché 
poi i loro granellili) scompajono come 
se li fondessero. 

Quando fi lottomettono gli otri- 
celli del polline alt' azione dell' acqua, 
quelli che non sono viscosi cangiano di 
forma in sull' istante, e di ellittici che 
erano diventano perfettamente sferici. 
I grani viscosi invece si spogliano da 
prima del loro intonaco, e quindi tar- 
dano più degli altri ad aprirsi ; ciò che 
fanno poi dopo, più o meno pronta- 
mente. Dischiusi gli otricelli, slanciasi 
fuori un liquido più denso dell' acqua, 
nel quale si muovono miriadi di piccoli 
corpicciuoli o granellioi, che dal loro 
colore cinereo o cinereo-verdastro, non 
che da un successivo iogrosiumento, 
rendonsi percettibili afta vista. Bron- 
gniart pensa, che questi granellioi non 
siano già segregati dalla casella dell'otri- 
ccllo del polline, ma arrivino nella ca- 
vità deil’ antera col mezzo dei vasellini 
nutritori, e sieno cosi assorbiti dall' o- 
tricello stesso, che è infatti pertugiato 
di forellini ben distinti : opinione per 
altro che parci da non ammettere, per 
che la natura nella formazione di que- 
lli corpirelli ha verisimilmente seguita 
una strada più facile. 

Ma i granellici sono di due sorta, 
e Brown ei fa osservare di aver esami- 
nali parecchi otricelli di varie specie di 
polline ; e d' avervele costantemente 
trovate coesistenti tutte due, aggiun- 
gendo solo che gli uni variavano di for- 
ma dall' oblunga all' ovale, e che qual- 
che volta non se ne trovava alcuno do 
po la esplosione o vuotamente dell’ an- 
tera, non rimanendovi entro che par- 
ticelle più piccole e sferiche . Oltre 
a questi granellini, il polline rinchiude 
sovente una materia mucilagginosa, a- 
morfn, più o meno viscosa, la quale 
pare non serva che secondariamente alla 
fecondazione, e che viene da Brown 
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paragonala al muco segregato negli ani- 
mali dalle glandule o Ullicoli accessori 
ai testicoli : almeno questo è quanto 
resulta da alcooe osser vazion» che Bron- 
gniarl lesse nella tornata del --3 giugno 
1 8 a 8 all'Accademia delle Scienze di 
Parigi. 

Ma parci che troppo oltre si sia 
spinta la certezza di vedere e conosce- 
re, certezza facile, a dir vero, ad appa- 
garsi col microscopio, come ben sanno 
coloro, che con esso instituiscono ri- 
cerche : anzi molti veggono col micro- 
scopio quello soltanto che agognano. 
Quindi noi siamo d' avviso con Schu - 
beri e M ir bel, cha in generale non si 
possono avere che delle conghiet- 
iure relativamente alla natura e or- 
ganizzazione di questi corpicciuoli , 
perchè la loro tenuità li sottrae alle dis- 
sezione. 

Nccdham per il primo fece osser- 
vare un particolare movimento nei gra- 
nellini del polline ; e Gleichen lo fece 
poscia, ma più distintamente. Guille- 
min , Brongniart ad altri si sono fatti 
a dimostrare che questi movimenti non 
possonsi mettere in dubbio ; e Bron- 
gniart rapporta anzi le precauzioni per 
lui usale onde assicurarsi che essi non 
dipendevano da cause esterne. Osserva 
egli, che questi sono lentissimi e nulla- 
mente pareggiabili, in rapporto alla ra- 
pidità, a quelli degli animali infusorj. 
Brown trovò otricelli di polline (nella 
clarckia pulchella principalmente) pie- 
ni di granellini oblunghi, a estremità 
uguali e rotondate, dotali di un movi- 
mento ben manifesto tanto di locomo- 
zione che di contrazione. E tal movi- 
mento non puossi certo contrastare, 
giacché non solamente lo si vede quando 
il liquore è effuso, ma scorgesi chiara- 
mente anche entro le antere di quei 
grani di polline che hanno l' inviluppo 
'trauslucido , come suno quelli della 
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famiglia «Ielle graminacee per noi pure 
osservali. Brown cercò inoltre, se que- 
sta facoltà sopravvivesse al vegetabile ; 
e didatti nelle piante seccate e conser- 
vate per mollo tempo nell' alcoole egli 
trovò sempre due sorta di granellini, e 
sempre suscettibili entrambe di movi- 
mento. — Ma che cosa sun veramente 
questi granellini , ed a che servono ? 
Haspail li tiene per goccioline resinose, 
e Brown li crede molecole elementari 
dei corpi organici, già ammesse da mol- 
li dotti, ed ora dimostrate da lui, con un 
corredo di belle ed importantissime os- 
servazioni, in molti esseri della natura. 
GUichen li considera come i principali 
agenti nell' allo della fecondazione, e 
Guillemin con esso, ragionando dietro 
I' analogia di questi organi con gli àni- 
maletti infusorii degli aoimali, non sono 
lungi dall' adottare questa opinione. 
Mentre però I' analogia sembra mostra- 
re, che tali corpicciuoli esser possano 
snimaletti spermatici, noi stimiamo met- 
terci dal lato di Raspati, e ritenere del 
tutto falsa simile asserzione. 

Come in altre osservazioni, Nee- 
dham pure fu il primo a farci avvertiti, 
che dai grani del polline esce un pro- 
lungamento tuboloso il quale forma una 
specie di budello Brongniart , Bart- 
ling ed altri dicono pure di averlo os- 
servato. Ma era riserbato al celebre no- 
tlrn Gio. Battista ùntici a dimostrarlo 
chiaramente, ed a convincere que'som- 
ini che tuttora lo negavano. Fu egli in- 
nanzi tutti si avventuroso di vedere il 
polline della portulaca oleracea andar 
a contatto con un pelo dello stimma , 
rompersi, e lanciare al di .fuori il citato 
budello, entro a cui i granellini circola- 
rono per più di quattro ore -, altri pure 
dicono di aver veduto un budello usci- 
re dagli otricelli di un polline, il quale 
qualche tempo dopo mandò fuori i sooi 
granellini. 
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Nella prima pubblicazione di questo 
nostro lavoro noi pure avevamo detto 
a che con buona pace di tutti , nè il 
chiarissimo signor professor Moretti, 
nè noi pure vedemmo mai questi bu- 
delli , sebbene siensi per noi centuplicati 
gli esperimenti su d' un gran numero di 
specie prese nelle famiglie le più impor- 
tanti e le più ragguardevoli delle piante 
fanerogame : Guillemin, come assicurò 
a voce il professore Moretti, ebbe la 
sorte nostra ; e Brown pure confessa 
non averli veduti giammai. E credeva- 
mo che coloro che ammettevano il bu- 
dello o fossero troppo facili a credere a 
Needham , o fossero tratti in errore dal- 
la struttura del foro e dalla natura del 
liquido vischioso, che spinto con qualche 
forza e non atto ad unirsi facilmente 
all'acqua, doveva necessariamente resta- 
re fra esso avvicinato e simular quindi 
nn condotto : didatti alcuni grani di 
polline mandano il loro umore in modo 
che subito si disperde pel liquido (1). 
Fino d'allure però presentimmo doversi 
vedere un tale budello. Ed infatti nel 
primo congresso italiano, sopra citato, 
il professor Amici fece luminosamente 
vedere « 1' emissione del budello pol- 
linico, il suo prolissamento ed abboc- 
camento nell* ovulo, ed alle prepara- 
zioni io cera dell'egregio professor Ca- 
lamai, egli ripetè più volte le osserva- 
zioni microscopiche a chiunque amava 
vederle. Non si contentarono poi alcuni 
di trovare un solo budello. Richard, 
ne* tuoi Elementi di Botanica, dice che 
talvolta ne escono due , e ricorda in 
proposito la oenotera bienne. 

Di tutte queste osservazioni im- 
porta precipuamente di ritenere che gli 
otricelli del polline contengono nel loro 

(1) Della fecondaiione delle piante. Mi- 
lano i83o, presso gli Editori degli Annali di 
Statistica. 
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interno un liquido che sembra di natu- 
ra un poco viscoso , e che è stato chia- 
mato Jovilla ; queste è il Tero liquor 
fecondante dei vegetabili. 

Alcune snodiGcazioni particolari 
presenta il polline delle asclepiadee e 
delle orchidee, in molti generi di que- 
ste due famiglie, tutto il polline conte- 
nuto in una colletta è riunito in un 
corpo che ha la stessa forma della cel- 
letta stessa nell’ interno della quale è 
eootenuto. La massa pollinica delle or- 
chidee è ora formata da grani solidi 
riuniti insieme da una specie di reti- 
cello elastico, come nei generi orchis , 
ophrys ; altre volte essa è del tutto 
granulosa o farinacea, come quella del 
genere epipactis , loroglossum , ec. ; fi- 
nalmente è qualche volta di una sostan- 
za Solida e compatta, come nei generi 
coraUorh'na, malaxis : senta però che 
queste varietà trovinsi riunite o confuse 
io uno stesso genere. 

Il polline di molti vegetabili get- 
tato sui corpi accesi abbrucia con viva 
luce e si infiamma con rapidità ; talché 
polrebbesi utilmente usare nei fuochi 
di artificio e principalmente nei teatri. 
Brown lo crede di diversa natura in 
diverse piante *, ciò non pertanto dice 
d/irbel, che coll’ analisi chimica si ot- 
tiene io generale una quantità notevole 
di acido fosforico. Stabilisce quindi 
questo principili un singolare rapporto 
fra questa polvere e la secretiune ani- 
male alla quale è naturale di paragonar- 
lo ; e I' analogia si fa più evidente nel 
considerare I' odore simile a quello di 
essa, che manda il polline forse di tutte 
le piante all' epoca della fioritura , e 
certamente , come ognuno conosce , 
quello del berbera , del castagno, del- 
1’ a yluntus, del dattero , ec. 

E ci sia permesso di chiudere ciò 
che spetta al polline con questa utile 
osservazione agronomica , che le fpil 
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raccolgono detta polvere che serve a 
nutrire le loro larve , e quindi che , se- 
condo Huber , queste larve periscono 
quando si toglie il polline raccolto ne- 
gli alveari. 

§. 6. Del pistillo. 

Il pistillo è I* organo femminile 
del fiore : mostrasi in questo quando 
I' antera è carica di polline , e dopo la 
fioritura eonvertesi in frutto e rinchiu- 
de i stmi. — Considerato dapprima 
come un organo unico, oggidì più giu- 
stamente si ritiene composto d' organi 
elementari , ora liberi ora coerenti, i 
quali da De Candolle vennero chiama- 
ti carpelli. — Questi carpelli nascono 
dal centro del fiore disposti in varie 
guisa, ma sempre in numero plurale, 
perchè appunto De Candolle trova che 
ciò è conforme allo stato naturale e 
normale del fiore , ed un solo carpello 
non può esistere, secondo lui , che per 
aborto o per alcune particolari aderen- 
ze. — Il carpello non è veramente che 
una piccala foglia incurvata o piegata 
al di dentro sovra sé stessa , e capace 
di sviluppare i germi. Esso è ordinaria- 
mente sessile , qualche volta è munito 
alla base di on piccolo sostegno indi- 
pendente dalla colonna centrale. 

Ove il carpello o foglia piegandosi 
forma una cavità entro alla quale dopo 
la fecondazione si sviluppano i germi , 
ivi viene costituita quella parte che più 
precisamente dicesi ovario. Occupa qué- 
sto la parte inferiore del carpello ; e il 
suo essenziale carattere è di presenta- 
re, quando viene diviso longitudinal- 
mente od a traverso , nna o più cavità 
nelle quali sono cootennti dei germi, o 
sia i cosi detti ovoli. E poiché e quivi 
che i germi acquistano tutto il loro svi- 
luppamelo, e vanno a formare il vero 
I seme , cosi quest’ organo deve a buon 
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birillo paragonarsi come analogo «Ile 
ovai* ed all’ utero degli animali. Le 
diverte rotila non sono poi il risulta- 
memo di alcune tramezze, ma resultano 
da altrcttonti carpelli saldati insieme 
per 1' ovario j ciò che generalmente Ita 
luogo nei carpelli verticellati, d’ onde 
resulta no ovario generale a cavità ver- 
ticillate intorno ad un asse reale o 
ideale. 

L' attacco dell' ovolo alla foglia 
carpellare dicesi placenta. Questo è or- 
dì narismente una specie di cercine den- 
to, composto di tessuto cellulare spu- 
gnoso, e attraversato da due ordini di 
fibre ; 1' uno che viene del pedicello e 
conduce i sughi nutritivi, e l' altro che 
viene dallo stilo e porta il liquor fecon- 
dante agli ovoli per coi sfugge alla viste 
dopo la fecondazione. Questi due ordi- 
ni di vaselUni si suddividono in altret- 
tanti filamenti quanti sono gli ovuli, e 
un filamento di ogni specie peoetra ne) 
acme , il quale sta poi unito alla pla- 
centa per un cordone, che dicesi J uni- 
colo o cordone ombilicale da Mitici e 
che da Richard vien detto podosperma. 
All' epoca della fioritura il podosperma 
è composto di un filamento che parte 
da) cordon pitlillare, e di un altro che 
viene dal cordone nutriente ; il primo 
scompare sobito dopo la fecondazione. 
Vi sono dei casi rarissimi ove i due fi- 
lamenti (la cui unione, come dicemmo, 
compone il podosperma ) si trovano 
compiutamente distinti. Cosi nelle sta- 
ticee il filamento nutritore parte dalla 
base dell' OTario, il filamento feconda- 
tore dalla sua sommità, e l'un I* altro 
arrivano distinti al seme (De Cand 
Organo, tav. L1X, Jig. iS). Finalmen- 
te è da osservarti che il podosperma ti 
presenta d' ordinario setto la forma di 
un filo cortissimo e poco apparente, 
mentre qualche volta invece è lunghis- 
simo ; così ordinariamente è libero , 
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sebbene non manchi talvolta di aderite 
alle parti vicine. 

Mirbct , Brovcti e Treviranus son 
quelli che ci porsero su tale argomento 
i più plausibili resultati, e noi seguire- 
mo quindi in questa parte le loro trac- 
eie. Studiando I' ovolo prima della fe- 
condazione, dice ottimamente A. Jus- 
sieus , ti acquistano sulla tua struttura 
e su quella del teine idee ben più pre- 
cise di quelle che resultino dall' esame 
del seme maturo, di -ui la maggior 
parte dei botanici si etano per lungo 
tempo contentati. Miibcl giudicò, che 
questo non fotte ancora bastevole : egli 
prese l'ovolo in un'epoca anteriore, 
ne! momento che esso comincia a com- 
parire nel bottone del fiore : lo segni da 
questo momento fino a quello della fe- 
condazione, ed anche piu oltre ; e poti 
così aggiungere qualche tratto alla sua 
storia, e nel tempo stesso notevolmente 
chiarirla. Una memoria estremamente 
concisa ha egli poco fa pubblicata sotto 
il titolo di Boote ricerche sulla strut- 
tura e lo sviluppo deir ovolo vegetabili , 
la quale non è che una specie d* intro- 
duzione ad un lavoro molto più esteso 
che )' autore sta perfeiioeando, ed ove 
le sue osservazioni numerosissime e 
sottili e cosi pure le sue opinioni, sa- 
ranno esposta eoi dovuti sviluppameoli. 
Cinque tavole disegnate da lui stesso 
con una grande perfezione, e nelle quali 
son raffigurati a diverse età, e sì intieri 
che tagliati, gli ovoli di diverte piante, 
offron pure opportuni esempi delle 
principali modificazioni di cui è paro- 
la nel contesto. 

In origine , secondo quello che 
scrive Miibel, 1’ ovolo non è che una 
piccola escrescenza polposa delle pareti 
della camera dell' ovario, esuescetwa 
che sembra semplice alla sua sopri Scie 
ed al suo interno. Poco dopo la sua 
sommità si apre, e questa apeitura fa 
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riconoscere in lui Ire porzioni distinte : 
1' una esterna e primina, I' altra media 
o secondina , la terza interna « nucleina 
( nocelle ). La primina e la secondina 
sono ambedue forate, quindi ciascuna 
ha la propria apertura : il buco della 
primina è I' esoslorno, quello della so 
condina è I' endoslomn. La nucleina è 
un corpo polposo e intiero : esso non 
aderisce ai suoi due inviluppi, e questi 
non aderiscono fra loro che alta base 
dell' ovolo. L’ esoslorno e I' endostomo 
si allargano gradatamente ; pervenuti al 
massimo grado di loro dilatazione, pre- 
sentano spesso l'apparenza, non più di 
un buco , ina del dilatamento di una 
tazza o coppa. Essi non corrispondono 
già esattamente; giacché la primina è 
più larga e più corta dell» secondina, e 
la nucleina fa un punto sporgente al di 
sotto di queste aperture: ma in seguito 
esse cominciano a ricoprirle, diininuen- 
do il foro gradatamente, e finiscono in 
generale col chiudersi. 

Dicesi, come si sa, omliilico il pun- 
to ove la superficie dell' ovolo riceve i 
suoi vasellini che giungono dall’ ovario; 
calata od ombdicu interno il punto ove 
questi vasellini forano gl'integumenti, o, 
diremo meglio, quel punto in cui, secon- 
do Gaertner, i vasi ombilicBli si unisco- 
no all’ endopleura. Dicemmo che nel 
principio l'ovolo tiene sempre all'ovario 
per la sua base: ne segue quindi in al- 
lora, che I* omliilico si confonde sem- 
pre con la calaza, e che tutù due sono 
direttamente opposti all’ esoslorno, che 
ì perciò la sommità dell’ ovolo. Questa 
situazione relativa dell' ombilico, della 
calaza e dell’ esoslorno, può persistere ; 
ma avviene assai spesso, che essa cangi 
più tardi , sia che 1' ovolo s' incurvi 
sopra sé stesso in modo da guidare la 
sua sommità verso la sua baie, sia che, 
senza curvarsi ei si rovesci tutto intero 
per I' effetto dell' allungamento della 


F E C 

primina, con la quale si allungano i va- 
sellini, i cui fuscelli percorrono allora la 
superficie drgl'inlrgumenli per un certo 
spazio clic chiamasi raje e che separa 
in questo caso I' ombilico dalla calaza. 
Gli ovoli possono dunque affettare tre 
direzioni differenti, cioè tre modifica- 
zioni nella situazione relativa all' ornili- 
iico, alla calaza ed all' esoslorno : nel 
primo dei tre casi enunciati di sopra, 
vengono chiamati orlotropi ; nei se- 
condo compolitropi ; nel terzo analro- 
pi. Il sig. Mirtei ha osservalo una 
quarta mudificazione che terrebbe della 
seconda e della terza ; una specie di 
anfitropia, nella quale I' ovulo s' incur- 
verebbe nello stesso tempo che rove- 
sciandosi travierebbe il suo ombilico 
dalla sua calaza. A un' epoca or più or 
meno avanzata, la nucleina, che vedem- 
mo semplice fin ora, divien composta. 
Essa si fora, e presenta al suo interno 
altri corpi i quali non hanno più che un 
inviluppo che prende il nome di tertina. 
Qualche volta la parete dell» sua cavità 
si tappezza di una lamina che finisce 
collo stuccarsi affitto, tranne che ella 
sua sommità questo nuovo inviluppo, 
ben distinto dalla terzina per la sua si- 
tuazione inversa e per il suo modo di 
sviluppamelo precisamente contrario, 
prende il nome di quartina : ora essa 
resta allo stato di vescichette, ora di- 
viene una massa polposa. In molte spe- 
cie finalmente si trova un quinto invi- 
luppo o quintina; essa comincia con 
una specie di budello delicato che si 
organizza al centro del tessuto cellula- 
re della quartina quand' essa esiste, o 
altrimenti della terzina, e che dall' una 
parte tiene all' estremità della nucleina, 
e per I' altra alla calaza. Quest' ultima 
aderenza si rompe ordinariamente ; la 
quintina si gonfia in un sacco penden- 
te, nel quale un filo delicatissimo, il 
sospensore , discende dalla sommità 
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dell' ovolo e pori» all» tu# estremi- 
tà un globetto, eli' è 1' embrione na- 
scente. 

Mirbel distingue in qualche pianta 
un processo, che dalle cavità dell' ora- 
rio si estende Terso I' ovolo e ti sfron- 
da nell' esostomo otturandolo, e che 
potè esser preso da qualche osservatore 
per uo secondo attacco. Egli richiama 
così I' allenitone sui difetti di simulta- 
neità nello sviluppamento degli avoli di 
una stessa cavità dell' ovario, del tutto 
analoga allo sviluppo ineguale dei fiori 
di una stessa infiorescenza, Roberto 
Brown ci fece già d» cinque anni co- 
noscere la sua opinione sulla struttura 
dell' ovulo, la quule ci pare più di ogni 
altra felice, ed alla quale si avvicina la 
attuale dottrina di Treviranus che in 
ami nuova opera pubblicala or sono 
ben venti anni , vediamo non essere 
più veramente quella che professò tre- 
dici anni prima. Nel dure sì importanti 
osservazioni noi richiameremo i nomi 
che altri diedero alla stessa cosa, onde 
sia facile ad ognuno farne 1' applicazio- 
ne ed il confronto. 

L’ovulo adunque, secondo quanto 
ne scrisse Brown , è composto avanti la 
fecondazione di un piccolo corpo di 
una tessitura polposa e cellulare che 
egli chiama nucleo { corion di Malpi- 
gli!, codeina di Du Trochei , perisperma 
interno di Treviranus); e questo nucleo 
è rinchiuso in due membrane che egli 
chiama, dall' esterno all' interno, testa 
(primina di Mirbel , membrana esterna 
di Tt evirai! usj e membrana interna, 
nome conservato pure da Treviranus 
( secondina di Mirbel ). Queste due 
membrane n tuniche concentriche non 
aderiscono fra esse che nel Solo punto 
della loro origine o della b*se, e pre- 
sentano in un altro luogo, che segna la 
sommità dell' ovolo, una piccola aper- 
tura, già couosciutu du qualche antico 
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osservatore ed alla quale Turpin diede 
il nome di micropilo : i per questo 
mezzo ohe il nucleo si trova in rappor- 
to mediato con l'esterno. Il nucleo qual- 
che volta presenta al suo esterno un 
quarto inviluppo ( perisperma esterno 
di Treviranus ) , una specie di sacco, 
che con Malpighì egli indica sotto il 
nome di amnios, ed è in questo sacco 
che comparisce finalmente 1' embrione. 
Di questi quattro inviluppi, gli uni si 
sviluppano e gli altri scompaiono a mi- 
sura che I’ ovulo col maturarsi passa 
allo stato di seme. Spesso una nuova 
materia granulosa ai depone nelle cellu- 
le sia dall' amnios sia del nucleo : cosi 
si forma il perisperma o albume più 
propriamente detto, il quale per conse- 
guenza non riconosce già costantemen- 
te la stessa origine. Cosi vedevi, come 
il sig. Brown con questa distinzione 
mandi nuova luce nella struttura di 
cetti semi, di cui i botanici anteriori e- 
runo imbarazzati a render conto. 

§. •}. Dello stilo. 

Ed or ritornando 'sul retto cam- 
mino e volendo proseguire nella descri- 
zione del carpello, ci si presenta Io sti- 
lo, che chiamiamo con Linneo il por- 
tatore dello stimma, e quell’organo che 
lo mette in comunicazione con l'ovario. 
DifTalli presso la placenta nasce lo sti- 
lo, e dal luogo donde procede dicesi 
terminale, laterale o basilare. Lo stilo 
poi altro non è che la riunione degli 
stili carpellari i quali provengono dai 
due stili placentari. Talvolta è in appa- 
renza unicu -, ma risultando dagli stili 
uniti, è realmente formato da tanti stili 
parziali quanti sono i carpelli : ovvero 
pur anche, nbbenrliè gli ovarii i ini. in- 
goilo liberi e distinti, gli stili parziali si 
uniscono in un solo, come nelle spe- 
cie del genere asclcpius. La forma 
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dello itilo è cariati* »ima Come quel- 
la degli altri organi di cui tenemmo 
discorso : generalmente è semplice, fili- 
forme e cilindrico. La lungheria dello 
alilo è indeterminata : quando è brevis- 
simo, dicesi che manca, e che lo stimma 
si adagia all' ovario. Lo stilo porta an- 
cora in qualche pianta ( nelle compo- 
ste ) dei peli non glnndulosi, i quali da 
Cassini vennero detti peli collettori. De 
Condotte crede che servano ad eccitare 
le antere, e a determinare la rottura o 
aia la emissione del seme. 

Lo stimma è una specie di spu- 
gnola situata ordinariamente alla estre- 
mità degli stili carpellari ; composti di 
ntricelli pisi o meno allungati, conver- 
genti dalla superfìcie dello stimma ver- 
so lo stilo, e mollemente uniti gli uni 
agli altri, lasciando degli intervalli che 
vengono riempiti da una soslanxa ma- 
cilagginosa , il complesso dei vaselKni 
che dallo stimma passa ai germi dicesi 
cordone pistittare. Questi otricelli sono 
generalmente nudi ; rare volte sono co- 
perii da nna membrana assai lottile e 
trasparente. Alcuni che ammettono dei 
vasi particolari credevano di scorgerli 
facilmente col ripetere 1* esperimento di 
Bulliard il quale poneva sullo stimma 
dei liquidi colorati, li vedeva assorbire, 
e passare per lo stilo alla placenta e da 
questa ai germi. Ma perchè questo e- 
sperimenlo non potrà egualmente pro- 
vare che permeabilissimi tono gli otri- 
celli di cui è composta, e quindi che in- 
vece di passare per i vasellini passa per 
questi ? Qualunque sia la posizione e la 
forma dello stimma e per quanto diver- 
sa sia la sostanza che affetta, egli è tap- 
pezzato di papille viscose. La sua su- 
perficie è or liscia, or vellutata o pu- 
bescente, ed i lati offrono qualche volta 
un ordine di peli disposti come barbo- 
line di una penna (in molti geranei), o 
molli peli disposti a ciocche in tno- 
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(lo da costituire delle specie di pen- 
nelletli. 

CAPO SECONDO 

Feho»esi che fmceduso ed acgohpa- 
grajio l' atto della eecordaziore. 

Fatto cosi conoscere la struttura 
e le funzioni delle parli che veramente 
sono destinate a compiere 1' atto miste- 
rioso della fecondazione, ora è mestieri 
studiate i fenomeai che lo precedano e 
lo accompagnano onde vedere, se ci è 
pei^nesso di dedurne la maniera in cui 
essa si effettua. Lasciati da parte quei 
fenomeni che provano la verità della 
fecondazione, ci basterà di citarne alcu- 
ni che de essa precipuamente derivano. 

La fioritura precede sempre 1' e- 
poca della riproduzione, e quest'epoca, 
paragonata alla età dei vegetabili, ò va- 
riatissima. Nella prima età sodo inabili 
alla generazione : e vi ha questa diffe- 
renza fra i vegetabili e gli animali, che 
questi ultimi ad eccezione degl' inselli, 
portano nascendo gli organi sessuali ; 
e che i vegetabili all' incontro, lenta 
alcuna eccezione, non gli sviluppano che 
al momento di acudire alla generazion*. 
Sonovi delle piante che fioriscono e 
fruttificano spesso qualche mese dopo 
la germinazione, come sono le erbe, al- 
tre come gli alberi , rimangono molli 
anni senza fiori. Multe -nella loro gio- 
ventù non producono che semi infecon- 
di ; altre, come i datteri , non danno 
buoni frutti prima dell' età di quindici 
o venti anni. Alcune palme fioriscono 
e fruttificano una volta, mentre in altre 
ciò si effettua due volte, quando si ap- 
pressano alla vecchiezza, e poscia peri- 
scono. Comunque sia, la fioritura del 
maschio e della femmina si opera pres- 
soché sempre od epoche concomitau- 
ti, io modo che i pistilli «otto nello 
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«lato di pubertà quando te antere dis- 
perdono il loro polline. I gattini maschi 
del nocciuolo, per esempio, abbeoche 
compajano nell' autunno, il loro apri- 
mento non ha luogo che nella primave- 
ra successiva allorché appunto compa- 
jono i fiori-femmine, e sono io istato di 
venir fecondati. Alcuni casi si oppon- 
gono a questa massima generale, {ed un 
esempio, fra gli altri, ce 1’ offre la ic «- 
tropha multifida , la quale comincia a 
fiorire con dei fiori-femmine, fa schiu- 
dere in seguito i fiori maschi, e la fio- 
ritura termina ooll’ apparinone di nuovi 
fiori-femmine, che ricevono la polvere 
seminale e divengono fecondi. 

Molti segni esterni si manifestano 
al momento che la natui a ha prescritto 
che 1' atto riproduttivo si adempia ; 
quando sta per succedere, i fiori hanno 
certi movimenti che lofavorìacono assai. 
I fiori della nimphata , del menyanthes, 
della villania, del potomogelon e di 
molte altre piante acquatiche, hanno in 
sulle prime nascosti sott' acqua i botto- 
ni dei fiori, e quindi poco a poco ai 
avvicinano alla aoperficie, li mostrano, 
ai aprono, e dopo la fecondazione di- 
scendono folto I' acqua ad ingrossare e 
maturare i loro fruiti. La t> allitneria 
spiralis, che cresce abbondantemente 
anche nei nostri fiumi dell'Italia, e che 
I viaggiatori hanno trovala pure nel- 
l'America settentrionale ed alla Nuova 
Olanda, presenta un fenomeno, che sa- 
rà sempre un oggetto d' ammirazione 
pel naturalista. Al tempo dalla pubertà 
i fiori-femmine, portati sopra tanghi 
peduncoli spirali, vengono allo superfi- 
cie dell'acqua; Cnntemporaneomente i 
fiori-maschi, attaccali a peduncoli cor- 
tissimi in fondo dell' acqua, appena 
apronti le valve dalla spala, in grandis- 
simo numero si staccano dall' asse su 
cui sono inseriti, e tuttora involti nelle 
loro chiuse curette, per la loro legge- 
Dit. cT Agric., ir* 
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rezza Tengono a galleggiare sull’ acqua, 
e quivi schiudono con forza le loro co- 
ronine riperquotendole contro l' acqua : 
trovandosi quindi vicini ai fiori-femmi- 
ne vi spandono sopra il polline vivifica- 
tore (i). I fiori femmine, venuti fecon- 
di, sono tosto ricondotti solt'arqua dai 
loro peduncoli, che ravvicinano o re- 
stringono le loro spire ; ed ivi essi ma- 
turano i fruiti. Il sig. Bamond vide, 
nel fóndo di un lago degli alti Pireoei, 
il ranuncuhts aquatili} fiorire sotto 
I’ acqua, ed ivi produrre ovorj sì ben 
conformati , eh' egli non aveva mo- 
tivo di dubitare die i semi fossero fe- 
condi. II sig. Bastard, autore della 
Flora del dipartimento Maine et Lai- 
re, Ini trovala questa stessa pianta al 
fondo del lago di Aidat ; e fece la cu- 
riosa osservazione, che ogni corolla era 
riempita di una bolla d' aria formante 
intorno agli oigani generatori un picco- 
lo vuoto, nel quale la fecondazione do- 
veva operarsi senza ostacolo. A agiato di 
Saint-Hilaire e Chasusutand, videro 
pure analoghe bolle d'aria sopra l' aìi- 
sma natane ; e quindi tali osservazioni, 
la cui esattezza Tenne più volte ve- 
rificata dopo quest* epoca , ci spiega 
perfettamente la fecondazione dellepian- 
le sommerse. Noi siamo di parere con 
Bastard, che questa bolla d' aria for- 
matasi a proposito nei dori sommer- 
si, provenga dalla respirazione degli 
organi. Ma nelle specie acquatique gli 


(i) Questo è quanto vide primo di 
tutti, quanto espose l' oculatissimo nostro 
Michieli (f. Bona planiarum genera, ec. 
Dis. VI. Vallisneroidm ) ; questo è quanto 
confermarono i piò esatti osservatori. Co- 
me adnnque il sig. Paolo Barbieri ha cre- 
dulo di lare nuove osservazioni, e perche 
rotte inserirle nell' accreditalo giornata I» 
Biblioteca Italiana } ( V. tom. I- V II, pag. 
4 co ). Non sappiamo come ciò abbia potu- 
to avvenire. 
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organi generatori delle quali min inno 
accompagnati dagli invogli Corali, e so- 
prattutto in quelle Celle quali i sesti so- 
no separati, è egK beo dimostrato che i 
Cori debbano sbucciare alF aria sotto 
pena di restare infecondi? Questo i ciò 
che si domanda, e a cui crediamo che 
ai possa rispondere negativamente. Dif- 
fatli P osservaxione di Baslard non 
può essere applicata ai vegetabili sprov- 
visti di calice e di corolla, come la so- 
sterò, la ruppi a , la lanichellia , la fecon 
•Iasione delle quali si opera sott’acqua. 
Ciò fece sospettare ad alcuni che il loro 
polline fosse diverso da quello delle al- 
tre piante. Ma noi ci permettiamo di 
far osservare che questo sospetto pun- 
to non è necessario; mentre alcuni spe- 
rimenti ci antnrissano a conghietturare 
con qualche fondamento, che la fecon- 
dasione delle piante si possa effettuare 
anche col polline stemprato nell'acqua, 
eun sembrandoci difficile il concepire, 
che l'umore sparso dall'antera si porti, 
almeno in qualche parte, a contatto dello 
stimma c venga da esso assorbito, o piut- 
tosto attratto dal suo umore, il quale, 
come il liquor del polline, è ordinaria- 
mente viscoso. E questa nostra conghiet- 
lur» più si avvalora nel riflettere, co- 
me succedano negli animali acquatici 
fecondatiuai , anche con I* intervento 
dell'acqua; e come alcuni autori ami 
abbiano dimostrato, che con lo sperma 
stempralo in questo elemento si posso- 
no fecondare più ova di quello che si 
sarebbe fatto con esso solo. 

Egli i pure a quest' epoca che le 
singole parti del Gore hanno sema dub- 
bio certi movimenti favorevoli alla fe- 
condazione ; gli uni dovuti ad una sem- 
plice elasticità dei Glamenti, gli altri ad 
una caos» nascosta, che vien paragona- 
ta, non senza ragione, alla irritabilità 
della filtra animale. Gli stami del gelsa, 
per esempio, del morus papirifera , del- 
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le parielaria e di molte altre orticacee i 
incurvati verso il centro del fiore e al 
di sotto dello stimma avanti lo schiudi* 
mento, si raddrizzano con elasticità, co- 
me tante molle, al momento che le di- 
visioni degli invoglisi scostano o baleno 
via ; e la stessa scussa fa aprire le an- 
tere, e zampillare il polline. Gli stami 
della sparmanniu africana, del berberis 
ed altre, allorquando si irritano culla 
punta di un ago, si ristringono e si av- 
vicinano gli uni contro gli altri. I dieci 
stami della lalmia , impegnati orizzon- 
talmente colie loro antere in dieci fos- 
sette della corolla, al momento della fe- 
condazione corvtmsi leggermente sopra 
sé stessi onde sbarazzare l'antera della 
fossa che la contiene ; quindi si rad- 
drizzano con elasticità sopra il pistillo; 
e vi disperdono il polline, come fanno 
gli stami della parietaria. Le antere del- 
la mahernia e della hermannia attacca- 
te luti' intorno al dorso del pistillo, si 
aprono gettando le loro valve indietro, 
in modo che la emissione del polline si 
fa verso la stimma. — Questi movimen- 
ti e molti altri sono forse puramente 
meccanici ; ma quelli dei quali passiamo 
n far cenno, resultano, secondo ogni ap- 
parenza, dalla irritabilità vegetabile. Gli 
stami delia ruta graveolens, del butani us 
umbella! us, della fritillaria persica, s’in- 
clinano gli uni dopo gli altri sopra il 
pistillo, toccano gli stimmi colle loro an- 
tere sulle quali depnngono una parte def 
polline, poi si raddrizzano c si gettano 
indietro. Le antere della segala a' innal- 
zano a giravolte sopra i loro filamenti, 
disseminano la loro polvere, ed in segui- 
to si abbandonano a loro stesse, e quin- 
di si abbassano. I filamenti della opun- 
tia, del berberis, della sparmannia sono 
talmente irritabili, che si agitano quan- 
do si toccano. Né gli organi femminili 
sono taen mobili. Gli stili della nigella, 
del fiore della passione, dell’ eptlobo. 
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ec. »' inclinano vario gli slami fino a 
che la fecondazione abbia avuto luogo. 
Gli stimmi della graziola, del tulipa- 
no, e di molte altre gigliacee si dilatano 
- sensibilmente, e sembrano più umidi. I 
due labbri o Untine che formano lo 
stimma del mimolut, della martynia e 
di molte altre piante della famiglia delle 
bignonie, delle persouute, ec., si avvici- 
nano e si restringono ogni volta che 
una piccola massa di polline li tocca, e 
quindi si può farli chiudere a piacere, 
irritandoli con una punta. Basta passar 
leggermente la mano sulla calatide di 
multe cinarocefale, perchè lo stilo con- 
tenuto nell' astuccio che formano le 
cinque antere di ogni fioretto, piovi 
tosto un mosimenlo ondulatorio. 

Finalmente è certo, dietro le os- 
servazioni di Senaebier, Lamarci, Bory 
Saint- F incerti, che soprattutto all’epo- 
ca della fioritura alcune piante abbiano la 
facoltà di sviluppare un calore assai con- 
siderevole. Si sa didatti, coinè avvertiva 
Hubert, che Tarimi, e qualche altra pian- 
ta della stessa famiglia, producono un ca- 
lura considei abile all' epoca della fiori- 
iuta. L'anim itaìicum, giusta Sennebicr, 
fa ascendere il lerinoinelru fino a 31° 
l'ambiente essendo a r 4 °. 9 , e I' orurn 
cordi/olium, giusta Bory Saint- Fincenl, 
lo innalza fino a 49°, ed anzi Poitea u, 
nome leggisi nel Giornale Belgica di 
OrticuUura (v. 1. 381 ), una volta ebbe a 
sentirlo si vivo da doverne ritirar to- 
sto la mano, poithè, die' egli, mi parve 
di toccare un ferro quasi rovente : nel 
medesimo tempo che a luogo questa ele- 
vazione di temperatura, la superficie del- 
le tpadice di delle piante annerisce e svi- 
luppa dall' acido carbonico. Egli è pro- 
babile che anche tulle le altre piante svi- 
luppino, del calorico all'epoca dell' in- 
fiorilura, ma che la piccolezza dei loro 
fiori impedisca che esso sia reso sensi- 
bile, e veramente a Udo questo è ne 
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gaio da Treviranus, da Gaeppert e da 
Schuber, imperocché oggidì è bastan- 
temente provato da molte esperienze. 
( De Cand. Phys. veg. t. II, p. 553. ) 
Questo calore, come tutto porta a cre- 
dere con Girardin e co' moderni fisio- 
logi, devisi principalmente all' ossigene 
che i vegetabili assorbono continua- 
mente, e molto più forse duraote l'or- 
gasmo della iofiorescenxa ; e quindi è 
chiaro che il calore sta in proporzio- 
ne della quantità di oasigeno assor- 
bita. i 

L' atto della fecondazione sfugga 
compiutamente ai nostri sensi ed alla no- 
stra intelligente, sicché non puossi dire 
quali fenomeni veramente lo accompa- 
gnino. Dice si soltanto che avviene quan- 
do gli inviluppi fiorali, si brillanti dappri- 
ma, commi inno ad appassire cd a negare 
deliziosi profumi, o per megliodire, quan- 
do il fiore perde la sua esistenza. disiami 
io allora cadono e si essiccano ; e spesso 
anche lo stilo abbandona I' ovario e gli 
ovoli che contiene, i quali per TinOucn- 
sa di questa operazione ricevono una 
vita novella. Gli ovoli cumpajono allo 
sguardo dell' osservatore fatti embrio- 
ni, e più o men presto si convertono in 
semi compiuti. 

Un singolare fenomeno presentasi 
talvolta nei semi raccolti negli ovarj di 
una stessa pianta, fenomeno che al pars 
di ngni altro eccitar deve I' attenzione 
del naturalista osservatore. Mentre do- 
vrebbero i semi stessi essere lutti iden- 
tici, si scorgono invece avere dei carat- 
teri ben differenti, o tuli si appalesano 
poi negli individui prodotti da! loro 
germogliamento. Molli si occuparono 
con buon successo di sì rilevante feno- 
meno ; ma se tra que»li voglionsi a 
buon diritto annoverare con ispeciolo 
distiurione Koelreuter , Hubert, Du* 
chesnc , Saguret , ci è poi gratissimo 
ricordare come Galletto abbia serpai- 
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•ala ogni altro, e possa chiamarsi, a 
gloria di nostra Italia, il più dotto os- 
ferratore in tale materia. Quindi è elle 
al foo libro < Iella riproducane vegeta- 
bile (Pisa 1816), accollai si deggiouu co- 
loro che vogliono fondatamente istruir- 
tene. A noi bada per ora far cono- 
scerne, clic quello fenomeno è il pro- 
dotto della miicela degli omeri mutili- 
li e femminili inservienti alla generazio- 
ne, e da individui non identici fra loro : 
cosa che facilmente nasce nei vegetabili. 
Negli animali, ar verte il chiar. prof. Savi, 
è difficilissima, per chi l'atto dipendendo 
in essi dalla volontà, vi è sempre un'an- 
tipatia che serve di ustacolo a queste 
unioni straordinarie, le quali non si ef- 
fettuano che per inganno, in casi raris- 
simi di estremo bisogno, in individui le 
abitudini dei quali sono depravate dal- 
l'educazione. Ma nelle piante non è op- 
posizione volontaria, tutto si fa all' a- 
perto, sopra qualunque stimma si può 
depositare qualunque sorta di polline ; 
e se i rapporti organici nun si oppones- 
sero, il regno vegetabile sarebbe una 
perpetua confusione di bastardume. I 
fenomeni principali poi che nascono da 
questo modo di fecondazione naturale 
o da una artificiale procurata dall'uomo, 
sono: i.°cbe una stessa pianta può 

portare dei semi di vario colorea secon- 
da delle varietà cui appartennero il pol- 
line e gli ovoli : noi pure ottenemmo dei 
citroni a carne gialla e seme nero, por- 
tando artificialmente aui carpelli di un 
fiore che dovevano dare un frutto a 
pericarpio rosso con semi neri , del 
polline preso da una pianta che inve- 
ce dava citroni a pericarpio con polpa 
giallognola e semi rossi ; a.° che qual- 
che volta da tali fecondationi non per- 
fettamente naturali, e cha diennsi gene- 
ranti, si hanno individui somiglianti ai 
genitori, sebbene spesso or piò dell' u- 
no che dell'altro; 3 .° che qualche 
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rulla si hanno piante con carattesi 
che non esistevano nel genitore e lab 
rotta ansi così rilevanti, che difficile 
sarebbe indagare de qnali specie eese 
provengano ; 4-° finalmente che alcuni 
indieidui prodotti da tale fecondazione, 
che dicesi ibrida, sono fecondi ed al- 
tri no. 

CAPO TERZO. 

Tannica bili. a vacoanaaiutrs. 

• v . ' J l* 

Dalle cose finora discorse parci poter 
conchiudere, che la fecoodaiione non 
è già il risultameoto d’ un mero princi- 
pio stimolante che eserciti I' ovolo sul 
germe racchiuso nel polline, come pen- 
sarono alcuni, o viceversa il polline sul 
gerine racchiuso nell’ ovulo, come cre- 
dettero altri ; ma che si l' ovolo che il 
polline vi concorrono con essensiali eia- 
menti e con un mutuo eccitamento : per- 
lochè, se essi non appartengono a piante 
di identica natura, danno all' embrione 
particolari modificazioni variabili indefi- 
nitamente in modo do generare indivìdui 
che partecipano or dell' uno e dell' altro 
egualmente, ed or di nessuno. Me qual 
reiasione esiste veramente fra il liquore 
maschile e femminile ? Ecco ciò che 
è difficile ad indicare nelle presenti cir- 
costanze. Parecchi sistemi, conosciuti 
sotto i nomi di evoluitone e di epige- 
nesi , vennero e tornarono in campo. 

Per molti autori la fecondaxione 
non sarebbe che uoa modificazione, che 
una estensione di una funzione piò ge- 
nerale, la nutrizione. E tra questi ri- 
corderemo il celebre Treviranus, il qua- 
le presentava e sviluppava con lutto l'in- 
gegno una tale opinione in una erudita 
Memoria che leggesi nel Turno XX 
(pag. 107 a 307) del Journal com- 
p le mania ire det Sciences Medicale t. 

Però Leuwcnhoeck ed altri multi 
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credettero che il liquore maschile pe-' 
netrasse nell' ovario, e che quivi si svi- 
luppasse ; e siccome ammettevano che 
dò non potesse altrove avvenire, cosi 
dicevano, la fecondazione altro non es- 
tere, rigorosamente parlando, che il pas- 
saggio dei germi negli ovarii. Needham , 
Gleichen, S. Mortami, Gcoffroy il gio- 
vine, Hill, e più recentemente Bron- 
gniart rinnovarono questa opinione. 

.Valpighi, f'allisnieri , Swammer- 
dam , Hullcr, Spallanzani ed altri, die- 
tro l'eseoipio di GraaJ \ sostennero che 
i germi sono tutti formati nella femmi- 
na avanti I' alto della fecondasene ; 
eh' etti tono ivi in uno stato di inerzia: 
e che il liquore seminale del maschio dà 
loro il movimento e la vita, presso a 
poco come uno stimolante della irrita- 
bilità eccita le forte organiche. Molti, 
tulle treccie dei sistemi d' Jppocrate e di 
Democrito e più recentemente di Buf- 
fon, pretesero che il muschio e la fem- 
mina producano entrambi un liquore 
seminifero, e che il miscuglio e la reci- 
proca penetrazione dei due liquori dia 
luogo alla formazione dei germi : cosi 
la fecondazione non sarebbe, a loro sen- 
so, che una maniera di cristallizzazione. 
Forte se a questo sistema unir ti do- 
vesse quello della epigenesi, già cono- 
sciuta da A risiatele e da Galeno , noi 
arriveremmo a spiegare i varj fatti che 
la naturaci mostra, diradando finalmen- 
te per poco quel denso velo che fu im- 
penetrabile per tanti secoli. 

Conclusione. 

Coti noi esaminammo la feconda- 
zione ovunque si trovi, cioè in tutte le 
piante, perché avvertimmo 6 n dapprin- 
cipio che il polline esiste necessaria- 
mente in tutte le specie che hanno per 
natura organi sessuali, e quindi forte in 
tutte le piante, anche crittogame, lutlu 
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invitandoci a credere che In fecondazio- 
ne in esse pure si avveri. Il grande os- 
servatore De Candolle risguarda, a dir 
vero, impossibile per ora affermare che 
in tutte le piante succeda la feconda- 
zione, e conseguentemente anche il pre- 
tendere che ve ne siano di quelle or’ essa 
non abbia luogo ( Organ. voi. II, peg. 
121 ). Tuttavia i progressi odierni, 
mercè i quali riscontriamo io molle 
piante gli organi sessuali, e negli spo- 
rangi i glubuletti che cangianti in tem^ 
( spore o pnpegoli ), ci autorizzano a 
cungeltui are, che tali organi esistano an- 
che in quelle piante dove per ora sfuggo- 
no alla vista dcll'osservatorr. Infatti oggi 
si rsnminano con pieno successo, dietro 
gl' insegnsmeuti di Htdwig . le crittoga- 
me nello, stato immaturo; ed è presu- 
mibile che progredendo sul medesimo 
sentiero, noi arriveremo ben presto ad 
avere idee più esatte. Forse in questi 
vegetabili, per ogni riguardo semplicis- 
simi, anche gli organi sessuali saranno 
più semplici che nelle fanerogame ; ma 
noi incliniamo a credere ch'etti organi 
esistano in tutte. E te didatti nove anni 
sono non ti vedevano, ed oggi si ammira- 
no, perthè non sarà maggio! mente pro- 
babile, che una sola legge la natura ubbia 
segnato, anziché avere delle eccezioni, e 
ebe io alcune piante la fecondazione non 
dovisi 1 

Ecco impet tanto i cardini princi- 
pali, sui quali si aggirano le cognizioni 
nostre intorno alla fecondazione dei 
vegetabili ; ed ere» sino a duve la na- 
tura si compiacque di lasciarsi sorpren- 
dere, se piuttosto cedere non dovette 
alla penetrazione dell' umano ingegno. 
Potrebbesi quivi far conoscere quali 
utili applicazioni far ti potrebbero • 
vantaggio della agiicoltura, del giardi- 
naggio, ee. , ma ciò sarebbe ripetere 
quanto andremo dellanto nei rispettivi 
articoli. Chi poi fosse vago di questo 
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potrebbe conciliare la nostra operetta 
che sani sono abbiamo pubblicato (i). 

FECI- LA, ( Chim . agric. Econ. rur.) 

Sotto questo nome intcudesi ge- 
neralmente la sottanta bianca, polveru- 
lenta, insolubile nell' acqua fredda, più 
pesante dell' acqoa, contenuta nelle cel- 
lule di molte radici tubercolose, e che 
economicamente si estrae speciulmentc 
«Iti pomi di terra. 

Le impurtanli application! della 
fecula, in questi ultimi tempi soprattut- 
to, misero la sua produtiune fra le prin- 
cipili industrie agricole. Da un annu il 
suo corso commerciale si è più che rad- 
doppiato. (Da 1 8 fr. ai i oo chil. nel 
i 835, si è elevato a 3 7 e 38 fr. nel feb- 
braio ■ 858. ) 

Ci occuperemo dapprima a descri- 
vere i procedimenti usuali per prepa- 
rare la fecula in piccola quantità ; suc- 
cessivamente tratteremo della sua estra- 
zione più ecooumica nelle grandi ufficine, 
e termineremo questo articolo indican- 
do le sue. proprietà, le sue application!, 
le tue Irasfurmationi in altri prodotti 
commerciali, infine la sua felice influen- 
te, più o menu diretta , sulle prosperità 
della nostra agricoltura, e sulle guaren- 
tigie da essa offerte contro il ritorno 
della carestia ; ed in ciò fare riporte- 
remo il bel articolo del chiar. Puyen 
(Nouv. Dici, d' j4 gric.) aggiogandovi 
I’ Eleoco dei vegetabili dai quali si può 
avere la fecula. 

§. 1 Estriiio.se net.Li ri cela 
SEU.B rttllGI.IB. 

La manipolazione da faro per pic- 
colissima quantità è semplici» ma e non 

( 1 ) Gira , Della fecondazione delle 
piante. Ediz. seconda accresciuta di utili 
applicazioni alla coltura dei campi , degli 
orli e dei giardini. Milano i83o, presso gli 
Editori degli Annali delle Scienze c dell' In- 
dustria. 
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esige alcun dispendioso utensile. Ecco 
come si opera : si riduce il pomo di 
terra in polpa, strofinandolo contro le 
ruvidezze d’ una lama di latta piena di 
fori : una grattugia da zucchero o una 
furia grattugia per scrostare il pane 
sono a ciò comodissime $ si stempera la 
polpa ( o raschiature ) io due volte del 
suo volume nell' acqua si versa il tuttu 
sopra uno staccio pusto sopra di una 
terrina ; si manda un filetto d'acqua so- 
pra questo miscuglio , agitandolo collii 
mano continuamente , ufline di lavare 
tutte le parli lacerate- Il liquido passa 
a traverso lo slaccio , tramilo seco 
una grande quantità di fecula e lascian- 
do al di sopra le parti più grosse del 
tessuto vegetabile squarciato; conti- 
nuasi questi lasamenti e la suaccennata 
separazione, fioche 1 ' acqua scida limpi- 
da, ciò che indica non aver desso più 
fecula. Si agiti tutto il liquido passato 
a traverso lo staccio , e si versi in un 
vrso conico ove ben presto si dispone 
la fecula. Quaodo I' acqua supcrGciale 
è soltanto leggermente torbida, la si 
travasa in capo a tre ore ; la deposizio- 
ne bianca di fecula che trova>i al fondo 
del vaso è stemperata nell’ acqua ; po- 
scia la si precipita nuovamente nel fon- 
do del vaso. Ripetesi questo lavamento 
due o tre s'ollc. ‘ 

Si osserva in questa feruta , una 
piccola quantità rii tessuto cellulare 
scappato-aliti staccio, e che pur aheo la 
imbratta ; alfine di sbart aitamela, la si 
mette di nuovo nell' acqua, poi si passo 
il tutto per uno staccio finissimo di se- 
ta o di tela metallica. Si vede anche rle- 
ponersi sulla fecula una debole quanti- 
tà di membrane leggeri, thè cercasi ili 
toglier e raschiando 1 » supei fiele, ovvero 
versandovi delle piccule lozioni d'acqua^ 
in questo ultimo caso, le acque di leva- 
mento, traenti seco una certa quantità 
di fecula, si riuniscono ad una nuora 
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quantità ili fecula turila o passata per 
mio staccio fino, poi deposta e trava- 
sala nuovamente. 

Le deposizioni di fecula cosi fram- 
mischiate si sgocciolano farilmente in - 
rimando lentamente il vaso che le con- 
titele- Terminasi lo sgocciolamento in 
una IcIb, poi si estende la fecula sopra 
vasi schiacciati o sopra tavolette ; e si 
disseccano in una stanza riscaldata, in 
una stufa, od anche all'aria libera sci! 
tempo è asciutto, avendo cura sol- 
tanto di garantirlo durante la dissecca- 
zione dalla polvere. 

§. II. EsTRAZIORE PELI A FECt'LS 
REt.l.E MiRIFZTTCEE. 

Si estrae la fecula in grande a mez 
zo di manipolazioni analoghe a quelle 
• la noi indicate ; per ottenere resul- 
tati economici , specialmente sotto il 
■ apporto della mano d’ opera, conviene 
farvi alcune modificazioni e soprattutto 
usare degli utensili più speditivi. 

Crediamo utile di dividere in due 
classi questa operazione , secondo che 
la si applica alle picchile fabbricazioni 
che sono alla portala di tutta le colti- 
vazioni rurali , o che è relativa alle 
grandi manifatture, le quali si procurano 
le materie prime in grandi masse e si 
occupano dei mezzi di trasformare i 
prodotti, alfine d'assicurarsi i mezzi suf- 
ficienti e scegliere i più opportuni. 

§. HI. EsTntZIOKZ IR l’RZ COLTI TIZI OR E 
nrau.E. 

Lavamento dei tubercoli . — Que- 
sta prima operazione consiste nel ver- 
sare in una tinozza un volume d'a- 
cqua pressoché eguale a quello dei pumi 
di terra, poscia un uomo armato ili una 
scopa di betula usala, gli agita vivamente 
uflinche lo sfregamento sia assai forte 
per istaurare, nel liquidu, le parli terro- 
se aderenti, ed anche uua parte del tcs- 
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solo superficiale grigiastra, più o meno 
alterata , in modo che i tubercoli, di 
grigi che erano, diventano biancastri. .? 

Si gettano i pomi di terra sopra 
una palafitta, affinchè si sgocciolino, e per 
poco che costi la mano d' opera per 
procurarsi 1' acqna , la si raccoglie in 
una grande tinozza o calda jn , da cui- 
depusle le materie terrose, si riprende 
il liquido chiaro per altri lavamenti. Il 
residuo terroso si sparge sulle terre da 
coltivarsi, e si considera come un con- 
cime leggero. 

Conversione in polpa. — In que- 
sta operazione , sqnarciasi il maggior 
numero possibile di cellule vegetabili 
racchiudenti tutti i grani di fecula ; le 
migliori grattugie applicale a questo 
uso sono adunque quelle che danno 
una polpa finissima. 

Fra gli utensili di questo genere , 
mossi dalle braccia d’ uomo , la grat- 
tugia da carolina perfezionata e co- 
struita con molta diligenza dai signori 
Rose e Rujffin , sembraci presentare tut- 
te le desiderabili condizioni ; di più es- 
sa fu approvata dalla Società reale e 
centrale d' agricoltura. Costruita sopra 
il più piccolo modello; costa oggi yS fr. 
e si muove da un sol uomo ; il modello 
d’uoa più grande dimensione costa i 5 o 
fr., ed esige la forza di due uomini im- 
piegali simultaneamente. 

Questa grattugia a braccia, t rappre- 
sentala minutamente nella Tav. LXXV. 
Tulle le parti del meccanismo sono dis- 
poste sul filare superiore d' un telajo 
solido di quercia, lln cilindro (g) di 2 
piedi di diametro sopra 8 pollici d' al- 
tezza, è traversalo da un asse che ap- 
poggia sopra le due lunghe cornici del 
lelujo ; questo cilindro, su tutta Ih sua 
ciicunfeienza è guarnito di lamine di 
sega lunghe y pollici, in numero di 1 28, 
rrgolnrisMtsanirnle dentate. 

L' a;sc del cilindro ad una tifile 
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tue «tramili porta un rocchetto (h) 
di 16 denti i quali s' incastrano in quel- 
li d’ una ruota ( i ) divisa a ■ ao denti 
mossi da un manubrio iasieme al cilindro. 
Nelle grandi fabbriche di facula rouov on- 
ai limili grattugie (ma di maggior dimen- 
sione) a meno di nn maneggio tirato 
da cavalli, o mediante una macchina a 
vapore. Un truogolo di legno ( m ) o 
una tlnoaxa posta sotto il cilindro rice- 
va la polpa prodotta dalla grattugia. 

Ecco un descrizione più parti- 
colareggiata. 

Fig. i. La macchina veduta per di 
sotto, sollevata che sia la tramoggia. 

Fig. a. Taglio verticale dell'Insie- 
me della macchina , secondo la lineo i, 
3, nella fig. r. 

Fig. 5 e 4 - Taglio e piano d' una 
tramoggia, che si mette sulla macchina 
per ricevere i pomi di terra da grattu- 
giare. 

Fig. 5 . Prospetto , all’ estremità 
del cilindro, o tamburo della grattugia; 
è armato, su tutta la sua circonferenza, 
di lame di sega di cui se ne ha un rag- 
guaglio vedendola di facciata alla fig. 7. 

Fig. 6 . Tiglio all’asse del tamburo, 
che serve a mostrare gli orli condotti 
all' estremità, e la sconciatura che re- 
gna sopra tatto il contorno di questi 
orli per assoggettare le seghe. 

Fig. 7. Una delle seghe. 

Descrittone. 

g. (Fig. 1 ). Cilindro di metallo 
guernitn di lamine di sega ; è montato 
su di un asse portato da due guancia- 
letti ; l' asse è munito d' un rocchetto 
h , in rapporto d' un sesto con una ruo- 
ta i colla quale egli macina ; questa 
ruota è montata sopra un asse girante 
sopra guancialetti ; è guernita ad uno 
dei suoi raggi di un manichette per cui 
si dà movimento alla macchina. 

llll. Telajo della macchina io 
legno. 


FB(J 

m. Condotto in legno per dirigere 
la polpa in una tinozza. 

o. ( Fig. 3 e 4 )■ Tavoletta mobi- 
le, comunicante per due piccole catene 
a due molle. 

c, d ( stease figure ). Tavola for- 
mante un fondo alla macina. 

Costrutione del cilindro (fig. 5 e 6. ) 

Questo cilindro i di ferro fuso, pas- 
sato al tomo, moltocilindrico. Si pratica- 
no all' ingiro delle scanelatnre negli or- 
li, che l' inviluppano elle due estremi- 
tà. Si fanno da ogni lato degli orli quat- 
tro intagli comunicanti colle acaoela- 
ture. Quando il cilindro i in questo 
stato, si introducono nelle scanelature 
cinqunntadue piccoli coni di ferro lavo- 
rato ed aggiustalo, di eguali dimensioni: 
chiudesi il tutto mediarne quattro chia- 
vi doppie passate negli intagli. Si mon- 
ta di nuovo il cilindro sul contorno per 
girare esteriormente i pezzetti ; Coita 
questa operazione, si schiudono le dop- 
pie serrature, logliesi un pezzetto in 
ogni quarto del cilindro ; ciò che dà il 
luogo necessario per introdurre fra ogni 
spstio dei piccoli coni in una lama di 
sega (fig. 7 ); ai chiude di nuovo la ser- 
rature, procurando di egualmente rego- 
lare la sortita delle lame. Questa descri- 
zione è pel caso che vogliati costruire 
II' iilrumento. Nel caso di servirtene, be- 
rta sapere che a mezzo delle chiavi ai 
regola a piacere la tortila delle lame 
per frangere più fino che sia punibile. 

Nota. Le fig. 1, a , sono il dodi- 
cesimo della grandezza -, le fig. 3 e 4 , 
il diciottesimo ; le fig. 5 e 6, nn sesto , 
e la fig. 7, il terzo della grandezza na- 
turale. 

Vso della macchina. 

Si mettono i pomi di terra al luo- 
go c -nella macina (fig. 3 ); colla mano 
dritta, si dà il moto alla macchina me- 
diante il manicherò , e colla sinistra si 
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fanno cader? i pomi ili (erra uno ad uno 
per la pendenza d ; etti ai collocano fra 
il cilindro e la tavoln mobile o, la qua- 
le, mediante delle molle, li preme con- 
tro la dentatura delle leghe e fa opera- 
re la macinoiura. La polpo diretta dal 
condotto m (Jig. I ), è ricevuta in una 
tinozza polla a quello effetti) davanti la 
macchina. 

Il vantaggio di queita macina è 
particolarmente nel cilindro , il quale , 
costruito lutto in ferro, non va soggetto 
ad alcun disordine ; può durare lungo 
tempo senza rompersi, e dà la facilità di 
macinare Gnitsimo. 

Tutte le parti della macchino 
sormontanti il telajo son ricoperte da 
una gabbia di tavole sottili. Questo in- 
viluppo forma un incasso in cui cari- 
canti i tubercoli da grattugiare ; il fan- 
ciullo il quale ordinariamente serve alla 
grattugia, o uno dei due o tre uomini 
che si ricambiano, spinge questi tuber- 
coli in una apertura du cui cadono sul 
cilindro divoratore, ove successivamente 
si riducono in polpa.’ 

Questa raspa mossa da due uomi- 
ni cambiati da un terzo, può mettere in 
polpa da a,5oo a 5,ooo chilogrammi 
di pomi di terra in dodici ore di lavo- 
ro ; la quantità d' opera varia secondo 
che i pomi di terra, venuti in un terre- 
no più o meno umido , o dorante una 
stagione più o meno piovosa . offrono 
una durezza più o meno considerabile. 
In ogni casn, la pnlpa data è tanto Boa 
do potersi Gn oggi ottenerla con un la- 
voro economico. 

Facilissime sono le riparazioni di 
questa raspa ; si limitano generalmente 
allo ristabilimento ed alla affilatura del- 
le lamine dentate armanti il cilindro, e 
si osserva che la loro disposizione rego- 
lare rende agevolissime queste ripai azio- 
zi : si propose pur anco d" affilale uree 
carneamente tutta I' molatura delle la- 
Dit. d'/Jgric.t i i* 
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me muntale sul cilindro, mediante una 
lima montala su di un rorsojo ana- 
logo n quello che conduce il taglio del- 
le vili. 

Crwellamtnlo della polpa. Per 
estrarre la frcula liberata cullo stiaccia- 
■licnlit dal tessuto cellulare , a misura 
che la raspa ne tornisce portasi la polpa 
sugli starci di crine o di tela di cuo'|u, 
di a piedi di diametro circa sopra & 
pollici d' altezza. Questi stacci sono 
disposti sopra traverse al disopra del- 
le tinozze ; ogni carica occupa presso- 
ché la metà dell’ altezza dello ztaccio. 
Un operajo impasta lestamente la pol- 
pa, sia colle mani sia mediante una 
mescola di legno, affine di rinnovare in- 
cessantemente le superCcie esposte ad 
una corrente d' acqua mantenuta da un 
continuo zampillo. L 'acqua passa a tra- 
verso dello staccio, trascinando seco la 
fecula, • forma una specie d' emulsione. 
Quando il liquido scola limpido a traver- 
so dello staccio, si è sicuri che tutta la 
fecula ottenuta ì estratta dalla polpa -, 
questa così diseccata si pone da parla 
per alcuni usi che indicheremo più In- 
nanzi. Si versa sullo staccio una nuova 
dose di polpa, si Uecìb passare il filetto 
d' acqua, come si è detto ; poscia si ter- 
minano tutte le successive operazioni 
che si prestiamo ad indicare. 

Se vuoisi economizzare I' acqua , 
conrien tenere immersa la polpa nella 
liouzza ripiena per tre quarti d'acqua, ed 
agitai la, come abbiamo detto, colle ma- 
ni; la fecola, per la maggior parte, è tra- 
scinata nel liquido, e basta far scolare il 
filetto d' acqua, per alcuni istanti, sullo 
slaccio posto al livello del liquido per 
compiere il diseccunienlo della polpa. 

Si riuniscono in una botte, in pie- 
ili e sfondala nell' allo, i liquidi prodot- 
ti da due e più crivcllumeiili ; poi si 
muore tutta la massa e si lascia depor- 
re, dimoduckè la fecula si accumula 
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tutta intera al fondo ilei vaso. Si tra- 
vasa quindi l’ acqua superficiale, me- 
diante chiari u chiavicchie putte a dif 
ferenti allesse. Sulla deposizione si ag- 
gingne dell’ acqua chiara delta quantità 
del suo volume , poi la si mette io so- 
spensione ; quindi passasi in uà» *iac 
ciò finissimo tutta la mistura liquida che 
d; continuo si agita. 

I rimasugli del tessuto cellulare 
rimangouo in gran parte sopra gli stac- 
ci ; però vi passano pure delle particelle 
degli stessi rimasugli che la lardano 
Siccome nuotano più lungo tempo della 
fecola, cosi si depongnno alla sua su 
perfide, e si tolgono mediante un ra- 
schialo}» di latta. 

Si può fare un terzo Invamento , 
stemperando la fecula nell' acqua chia 
ra, se si desidera ottenere un prodotto 
di grande bianchezza ; si lascia depurre 
come la prima volta, poi si travasa tutta 
l'acqua superficiale, o si fa sgocciolare 
la deposizione di fecula. 

Sgocciolamenlo. — Deposla la 
fecula in massa durissima , è facile di 
staccarla in pezzi ; la si porta in sacelli 
•li tela che guerniscono I' interno dei 
panieri leggermente conici ; la si ammuc- 
chia mediante alcune scosse , poi la si 
lascia in ripnso : ivi essa perde l'eccesso 
d' acqua che potrebbe renderla pastosa. 
1 pani Hi fecola si tolgono rivoltando i 
panieri ; si vuotano sopra tavolette io 
legno bianco, in un granajo, poi si leva 
nu le tele ; i pani che ne escono si sec- 
cano poco a poco e quindi si rompo- 
no spontaneamente. S' insacca la fecula 
per la spedizione. 

Ottenuta in questo modo, la fecu- 
la contiene ancora molta acqua, cagio- 
nerebbe troppe ragguardevoli spese di 
trasporto per essere spedita da lungi ; 
conviene adunque consumarla sul luo- 
go. (Quando devesi usarla assai vicino 
°Ha fabbrica, si evitano pure qualche 
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volta tutte le spese di diseceamento , e 
la si insacca , lotto il nome di fecula 
verde, al sortire dai panieri dal luogo 
dello sgocciulamento, dopo esposta per 
soli due giorni all' aria. 

D. sedimento. Se la fecula deve 
essere conservata o spedila da lontano,' 
è d' uopo sia privata dell' acqua che ha 
ritenuta dopo lo sgocciolamento ed il 
diseceamento all' aria ; per ottenere 
ciò, la si porta in una stufa aereata. 

Generalmente ciò si soddisfa, nelle 
picciole coltivazioni, io una stanza cir- 
condata da tavolette di abete poste ad 
un piede dal suolo ; al disopra di un te- 
lajo di legno si dispongono delle reti 
tese di tela forte, distanti da 8 a io 
pollici le une dalle altre. Si distende la 
fecula rotta in piccoli pezzi, sopra que- 
ste tavolette e reti ; la si rimuove una 
volta al giorno, e quando è secca, si in- 
frangono nel cilindro le sue parti agglo- 
merate su piccole motte; la ti crivella, 
poi si mette in tacchi o in botti per 
•pedirla u conservarla. La temperatura 
è ordinai iamente in questa stanza eie-' 
vaia mediante una stufa posta nel 
mezzo, e un riunuvsmento d' aria è ir-* 
regolarmente conservalo col registro 
della stufa ed alcune aperture alla par- 
te inferiore e vicino al soffitto. ■ 

1 prodotti della fecula variano se-’ 
condo le stagioni, secondo i terreni nei 
quali si coltivano i pomi di terra, le va- 
rietà di questi tubercoli, ec. Operando 
con giudizio, il prodotto s' innalza, ne- 
gli anni ordinarj, da ?3 a a 5 chilogram- 
mi di fecola umida, n da 16 a 17 chil/ 
di fenda secca, per ugni 100 chil. di po- 
mi di terra. 

§. IV. Estrazione della fecui.a delle 
(.bandi manifatture. 

Sperimento sui tubercoli. — Ra- 
rissime volle una coltivazione rurale di 
snfiiciento estensione trovasi anuetsa 
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«II’ industria, e forniti'* la pforigiom- 
«Iella materia prima. E adunque general- 
mente inditpenaabile acquistare «lai col- 
tivatori o tui mercati i tubercoli «la «de- 
pravai nelle grandi fabbriche di fecola. 

Il fabbricatore tara guidalo nella 
«celta dei pomi di terra offertigli dal 
commercio , da una «perienza prelimi- 
nare, operaodu in. picciolo I' ritrazione 
della fecula indicata nel principio di 
di quest’ articolo, oppure meglio anco- 
ra, diieccando multe mostre di quoti 
tubercoli tagliate in felle minutissime. 
Questo ultimo modo di sperimento è 
semplicissimo, poiché secondo la varietà 
coltivata, il terreno e le stagioni, la pro- 
porzione della sostanza secca varia fra 
due estesissimi limiti, dai 14 a 37 per 
cento, per esempio, e la rendila in fe- 
cula diflerisce ancor piò, senza che nul- 
la nei caratteri esterni dei pomi di ter- 
ra, faccia prevedere nei prodotti queste 
enormi variazioni. 

All’ esperienza succitata si proce- 
de nel mudo seguente. Sopra uno «lei 
piatti d’ una bilancia si pone una lama 
di vetro minulissiiua , o in mancan- 
za , sopra un quadralo di carta Ha 
scrivere bene asciutta ; strila lama o 
sul foglio di carta che hanno la superfi 
eie di a pollici e mezzo, mettasi un peso 
di cinque grammi e si equilibra esattis- 
siinamenle : si toglie quindi il peso ed 
in suo luogo si pone uno o due pezzi 
minutissimi d' ogni tubercolo di diffe- 
renti grossezze presi come campione 
comune. Quando I' equilibrio fra i due 
piatti è ristabilito , si è sicuri d' avere 
'On peso di dnque grammi di tubercoli 
così divisi. Si pone la lama di vetro so- 
pra una padella scaldato da 60 a 90 
( in mancanza d' una piccola stufa), e in 
capo di a u 3 ore il diseccamento è 
terminalo. Si ripone la lastra o la carta 
carica di pezzi asciutti, nel piatto della 
bilancia, e la quantità di peso clic de- 
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veti aggiugnere per ricondurre ancora 
I’ equilibrio indica la perdila d' acqua 
nelle 5 granirne provale moltiplicandola 
per au, ti ha «quella che sarebbe fatta 
da una quantità di 100 grammi delio 
stesso campione. 

Se non si fosse ben sicuri ilei 
compiuto diseccamento si continue- 
rà di nuovo per una mezza ora e si 
verificherà se la perdila è aumentata : 
una precauzione indispensabile , di cui 
noi ne abbiamo recentemente confer- 
mala I' utilità , è di prendere , nelle 
proporzioni in cui ti trovano nei tuber- 
coli, delta parte ceplrale e della cortica- 
le, racchiudendo queat'ullima più lecu- 
la dell' altra , spesso nella proporzione 
di 3 a 6 centesimi; per meglio ciò ese- 
guire si tagliela agni pomo «li terra in 
due, poi ciascuna meta in quattro partì 
eguali , per via di sezioni ad angolo 
dritto passando pel centro. Unq di que- 
sti ultimi pezzi conterrà essllissuuaincn- 
te delle proporzioni centrali e corticali 
nello stesso rappoito che nell’ intero 
tubercolo ; basteià dunque divirlere io 
fette minutissime uno di questi pezzi 
per ogni tubercolo «la espeiimentaic. 

Magazzino dei tubercoli. — Nella 
maggior parte delle grandi fabbriche di 
fecula, le quali non raccolgono le loro 
provvisioui nelle proprie coltivazioni 
rurali, di rado «iccvesi «lai di fuori una 
provvigione eccedenle il lavoro di alcu- 
ne giornale, e in questo caso udb piccola 
corte o una Csu.a bastano per drpurre 
i pomi di terra a misura che arrivano; 
ma, purché il locale lo permetta, é so- 
venti volte utile di porre in magazzino, 
sia il proprio raccolto, sia le (piantila 
comperate dai coltivatori. Conservanti 
assai bene queste piovvisioni in quei 
pozzi sotterranei, ovvero specie «li lot- 
te, profonde da 5 a 6 piedi, c«l al- 
trettanto larghe, in una lunghezza in- 
distinta, alle volle interrotta «la 13 in 
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i * piedi da una separaziona di terra 
grona a piedi; i lati sono leggermente 
a scarpa, affinchè le terre li sostenga- 
no, specialmente se sono poco compat- 
te. Si riempiono di pomi di terra am- 
monticchiati e ricoperti di strame, poi 
di terra, ad ano grosseria di ta a s8 
pollici . Di 6 in 6 piedi, s' impianta 
non fascina di 5 o 4 pollici di diametro, 
la quale facilita lo scioglimento dei gaz 
infiammati. Lo icopo che io questa 
guisa ruolsi raggiungere è di prevenire, 
mediante delle masse di terra soprappo- 
ste, i cangiamenti di temperatura. Me- 
glio è pure d' arere alcune di queste a 
dimora, costruendo i lalidi muro e rico- 
prendo il tolto di selci. All' epoca del- 
ia germinazione, spesso è utile di ri- 
muovere i pomi di terra per rompere 
i germi, quando speeialmente questi 
tubercoli sono riposti nelle celle o fos- 
se ricoperte di selci ; le fosse pro- 
fonde e ricoperte di terra in uno stra- 
to compatto sono assai meno soggette 
a questo inconveniente. (Fedi l 'art. 
Pomo di tekri. ) 

Disposizione generale della fabbri- 
ca . — Prima di descrivere parte a parte 
le successive manipolazioni della fabbri- 
ca di Ire uhi in grande, ed i diversi utensili 
usali, faremo conoscere I’ insieme d' li- 
na ollicina di quest'ordine : quella che i 
signori Fouscbard e Chaussenot co- 
sti uirono a Neuilly, una delle migliori 
da noi conosciute, ci servirà d’ esempio. 

I pomi di terra vengono gettati 
mediante piccioli cesti di giunco, in un 
lavatore meccanico ; trarasando questo, 
si sbaraztano con uno sfregamento gli 
uni sugli altri, dalla terra aderente e 
dagli altri corpi estranei. A misura che 
arrivano al truogolo situato all' altra 
estremità di questo lavatore, una specie 
di cucchiajo meccanico o di catena senza 
fine a cappelletti, simile all'e/evofore a- 
mericano che noi descriveremo al t oc. 
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molino, li riceve e K appoggia sopra un 
piano inclinato, da dove ruotolano tosto 
nelle grattugie ; ivi essi sono ridotti dal- 
I' azione dei cilindri dentati in polpa la 
quale vien diretta verso uon staccio 
meccanico superiore, dal movimento 
continuo d' una tela meccanica trascina- 
ta dalle catene alla V aacanson. La 
lauta quindi spogliata di fecula, è get- 
tata fuori, mentre I’ acqua che bagna 
continuamente la polpa, scolando io 
verso contrario, rimanda la fecula cri- 
vellata a basso. Un condotto laterale fa 
scolare questo miscuglio liquido nella 
prima tinozza, da dove successivamrn- 
te stemprandola nell* acqua, e stiac- 
ciandola, la fecula si porta in altre ti- 
oosse, poi in fine si inette a sgocciolare 
nei cesti. Questi ( qualora non traggasi 
la Jecula verde per adoperarla diretta- 
mente ) si portano in un seceatnjo uve 
si rovesciano sopra tavolette ; e i fiocchi 
della fecola, divisi iu qualtru a sei pel- 
zi, pruvano all' aria un primu disecca- 
■uento. L' aria trova facile accesso da 
ogni parte dello seccatuju, mediante le 
persiane che lo circondano ; è d’altron- 
de importante che questo seccolojo 
sia quanto- è possibile isolato dalle co- 
struzioni le quali generano nelle loro 
direzioni i venti esterni. Prima che lo 
seccatojo sia intieramente ripieno si ri- 
prendono le parli di fecula prime depo- 
ste per essere distese Sopra telai di stu- 
fa ad aria calda, e quando il disecca- 
uienlo è compito, si versa la fecula so- 
pra un suolo di mattoni , affine di 
schiacciare col cilindro i più grulli rune- 
chi, poi Is si staccia in uno staccio 
meccanico. La s' insacca nella stessa 
pezsa per darla al commercio, ovvero 
la si fa scolare, per un condotto di Ic- 
gno,jn un magazzino foderato di legno, 
affine di ivi conservarla fino al mo- 
mento della vendita. 

Il motore di tutte le parti agenti 
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«Irgli utensili «ucci Isti, egualmente eh* ic 
trombe, è un* macchina a riporr. 

La poca alterazione della fecula 
permette di aonservarla io tatti gli ap- 
partamenti d' una caia. Però è d’ uopo 
non «ia accejiihile alla polvere, la quale 
la eporcherebbe e potrebbe rovinarla ; 
d' altra parte, guardasi che tua non 
perda nè riceva acqua, poiché fu ridot- 
ta al punto di siccità commerciale. 
Conviene adunque tenerla in un raa- 
gaxtioo a bacherà o<l almeno alto al- 
cuni piedi al disopia del suolo cite- 
riore. II quadralo di questo magazzino 
e tutte le pareli laterali sono d' altronde 
intavolale d* abete liscio, e delle cor- 
renti d'aria mantenute fi a i travi pn*. 
eervano il legno del ronintto della Riti 
raglia, che potrebbe tarlo marcire. 

La fecula, come già osservammo, 
vendesi sotto le denominazioni di /ten- 
ia lecca, e di fecula verde. Questa ul- 
tima la quale, semplicemente sgocciola- 
ta, rappresenta (termine medio) sol- 
tanto -i- del peso della prima, vendesi 
ad uno pretxo meno allo, benché in 
questa proporzione $ poiché costa meno 
la macco d’ opera e il disercamento 
non esige combustibile | ma ia somma 
delle spese non permette di consumarla 
lungi dai luoghi di tua prodottone. 

Alcune volte distinguesi pure in 
commercio la fecola ben lavata , e pur- 
gala, come dicemmo, dalla fecula lor- 
da, o non lavata. Questa raccolta senta 
altro levamento dopo la prima deposi- 
xione, si vende meno cara, • sotto qua- 
tto aspetto alcune volle vico preferita 
dai grandi consumatori, come i fabbri- 
catori di sciroppi comuni , di birra, 
dai distillatori, ec. 

la qualsiasi stato si venda la feru- 
la, i contratti dovrebbero tempre esse- 
re basati sulla proporzione della sostan- 
za secfa ed umida contenutavi ; cosi si 
eviteranno amiti sbagli. Per esempio, la 
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fecula detta secca, contiene una propor- 
zione d'acqua variabile fra fi e 1 5 centesi- 
mi, senta che cangi il tuo pretto ; la foca- 
ia vendala coma verde contiene da 53 a 
40 per 100 d'acqua, e in nulla cangia'. 
Tuttavolta le quantità «li sciroppo o 
d* alcoole ottenute variano negli stesti 
rapporti, e i calcoli di rendita sono il- 
lusori per i fabbricatori i quali usano 
questa prima materia. 

Queste differente nel grado d’ umi- 
dità sovente tono accidentali, ma lo 
stesso non è di alcune misture vern- 
ili . 11 1 r fraudolenti. Accadde piò volte 
che le ferule aecthe od umide presen- 
tarono dei deficit enormi ai ftdibricatori 
di sciroppi, locchè dipendeva da alcune 
aggiunte ■)' argilla bianca o d' alabastro 
renoso ( solfato di calce), {ungo tem- 
po nascosti, poiché questi còrpi inerii 
rimsngono nelle feerie. Ma gli inganna- 
tori avendo allo altre materie sostituito 
della creta, accadde che la conversione 
in toccherà mediante 1' acido solforico 
fu compiutamente seguila, poiché l'aci- 
do essendo saturato avanti la sua rea- 
zione sulla feruta, questa non dore- 
rà più dare nè diede in fallo che del- 
I* amido. 

Uno dei messi piò semplici per 
conoscere queste falsificazioni consiste 
nel far abbrustolire in un vasetto di 
metallo scaldato a rosso , ima date 
quantità (come, per esempio, 5 o so 
granirne) di ferula, poscia pesare il resi- 
duo della combustione. Se la fecula è 
d" una puressa commerciate ordinaria, 
essa lascivia meno d' un merlo centesi- 
mo di residuo incommestibile, mentre 
falsifirata ne lascici à probabilmente al- 
meno dieci volte di più, e fino quaranta 
volte. La fecula ben purgata lascierà 
meno di un millesimo dal suo residuo 
dopo l'incinerazione. 

Un proi eitimento ancor piò sicuro 
pel caso in cui la fecula fosse mista eoa 
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materie imolabili nell’ acqua, ma com- 
bustibili, consiste nel trattarla colla ilio- 
stasi ossia colla soluzione d'orzo germi- 
nato, colle stesse precauzioni da noi in- 
dicate relativamente alla prora delle 
farine, del pane, del riso ed altre ma- 
terie amilacee nell’ articolo sciroppo 
di desterina, (P. Sciroppo). Lu stes- 
so mezzo, d’ altronde; farebbe anche 
conoscere la proporzione di tutte le 
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sostanze insolubili ncll’anqua, non com- 
I misi i Itili, e nou aventi azione capace 
di diastasi. 

§. V. Prodotto di Gas tarbrica di ricci, a. 

Offriremo ora, nel compiere 1’ or- 
ticolo, il conto Hi seconda vendita del- 
I’ estrazione in grande della fecula dai 
pomi di terra. 


Trattamento ili 1 3o sestieri o g5 ettolitri di pomi di terra, per ogni i 
giornata di lavoro. 


Materia prima. Pomi di terra, 1 3o sestieri o stai (pesano circa 

18, ooo chi!.) a a fr. cent. 5o ■ ...» 3a5. fr. c. 

Spese di mano d’opera, grallugintura, ciivellamento, diteccamenU), 
riparazioni, utensili, sorveglianza ; j-, , calcolate a 4 fr. bI più . 
per IOO chi!, di ferula secca ottenuti . . ... . ... >• iaa:4<>. i 

.Chiarificazione e spese minute . ... . . . „ 8:-— • 

Interessi ed affitto , la:— • 

Trasporli a 3 fr. 5o cent, per i,ooo chil. . . ^ . . », io:6o 

Detrazioni e spese irapreyedute. ... , , , . . . . „ a5 : 

• — ■ ; 

Spese 5o3:— 

Prodotti. Fecula secca, 3,6oo chilog. a aofr.per loochil. fr.6ia: — ? 

Sanse umide, a,55o chil. a i fr. per 100 chil. . . '. » a5:5o( 6 ^7 :5 ° 


Se i pomi di terra salissero al 
prezzo di 3 fr. al sestiere, e cha il cor- 
so della ferula rimanesse In stesso, il 
vantaggio sarebbe soltanto di 70 fr. (1). 

§. VI. Uso DEI RESIDUI. (Poi.PA, DEPO- 
SIZIONI E ACQUE DI I.AVAMENTo). 

La polpa asciugata dopo le la- 
vature, pesa circa i5 per 100, dei tu- 


fi) Il grAnde consumo (Ielle fende pel- 
la fabbricazione dei stroppi di desterina, 
.a rendo latto satire il prezzo dei pomi di 
terra a 5 fr. il sestiere a Parigi, c quello 
della fecola a 3y fr. per 100 chil., la spe- 
sa totale tu di 837 fr,, la rendita di 11 32 
*r., c il rauUggio fu così di 3o5 fr. 


Vantaggio. . . i34:5o-. 1 

bercoll ; essa ne contiene pressoché 5 
di materia secca, di cui tre di fecula. 
Queste feccia viene venduta ai massari 
per immischiarla agli alimenti meno 
acquosi delle vacche o dei castrati ; si 
perverebbe a conservarla e a migliorarla 
molto, spremendo I’ acqua e facendola 
seccare b! sole. La si rende più nutriti- 
va sottomettendola alla coiione nell’ a- 
equa prima di darla al bestiame. 

Le acque dei la vamento della polpa 
tenendo in soluzione il succo dei pomi 
di terra, cagionarono sovente molto im- 
barazzo ai fabbricatori di fecula; infitt- 
ilo esse contengono una proporzione dì 
i materia azotata, notabilmente di albu- 
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mine vegetale, hastonte, benché minima, 
per elicle soggetta alla putrefazione, in 
mudo che se non vi è il mezzo di farle 
scolare nelle acque correnti, le feccie 
da loro formate mandano emanazio- 
ni incomode , e tanto più spiacevoli 
quanto più le terre in cui s’ infiltrano 
contengono di solfato di calce, la cui 
decomposizione, sorto l' influenza delle 
materie organiche, darebbe luogo ad 
uno svolgimento d' idrogeno-solforato. 
Queste acque contengono pur anco degli 
elementi di zolfo. Ecco la loro compo- 
sizione, secondo l' analisi da me ese- 
guita. 

lina quantità di 1,000 grammi 
ravvicinata alla secchezza , lasciò un 
lesiduo del peso di 18 ceoligraumii ; 
cosi io chilog. contenevano >8 grammi, 
rappresentati dalle sostsuze seguenti : 


Citrato di calce. 

8,0 

Albumina coagulabile col calure . 

4,5 

Altre materie azotate solubili . . 

3,5 

< Mio essenziale, resina, sostanza 

aere, fusfalo di calce, ci.li alo di 


potassa, solfalo di calce, silice, 

indizio di zolfo 

3,o 


1 8,o 


Allorché non si ha a propria dispo- 
sizione i mezzi facili di scolo per que- 
ste acque, si applicano, e alcune volte 
mollo utilmente, alla irrigazione delle 
terre coltivate assai in pendio. L' umi- 
dita che aggiungono ai terreni leggeri 
suggelli alla siccità, e le materie organi 
che che vi depongono, in certe località 
sono molto favorevoli alla vegetazione, 
e questa pratica è soprattutto facile re- 
lativamente alle terre che si lavorano 
o si seminano soltanto in primavere. 

Ma il colonnello Burvroff mandò 
ad cfletlo i vantaggi succitati scavando 
Della terra due graudi scibuloj, ove le 
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acque fi apposte sono facilmente conte-' 
nute, poiché intonacano prestamente le 
pareti di una specie di pastiglia di materia 
organica ; esse provano una prima fer- 
mentazione, e si impiegano a spruzzare 
come il concime fiammingo. Queste con- 
vengono particolarmente ai prati arti- 
ficiali, come alle piante coltivate per le 
loro parli «rbaree. La deposizione fan- 
gosa éun fango fertilizzanteper concime. 

Quando circostanze locali non per- 
mettono di trarre dalle acque della fab- 
brica di fecula questo vantaggiosissimo 
parlilo, si può tentare farle perdere nei 
pozzi assorbenti ; numerosi e grandi 
esperimenti presentemente in trapresi di- 
mostreranno se, come suppongono alcu- 
ni sagaci ingegneri, questa destinazione 
dei liquidi più o meno carichi di mate- 
rie organiche putrefabili, non ha d' in- 
conveniente per le sorgenti o acque 
zampillanti dei dintorni, io un tempo 
più o meno lontano. La loro applica- 
zione alla fertilizzazione dei terreni sarà 
sempre preferibile , e certe spese di 
condotti o di livellamenti potrebbero 
essere compensate dai vaolaggi resul- 
tanti. 

Negli articoli polenta, orzo, zuc- 
chero , sciroppo, ec. ci occuperemo 
•Iella composizione chimica, delle pro- 
prietà e specialmente della fecula, che 
apersero in questi ultimi tempi si 
numerose ed importanti scoperte, in 
modo che oggi lo smercio di questa so- 
stanza commerciale, come dicemmo, è 
due volte più elevato che nell' ultimo- 
anno. La quul circostanza toglie lutto 
l' interesse che hanno i frodatori nel 
fare misture di fecula colla farina; que- 
sto é adunque, al menu pel momen- 
to, un problema sciolto come quello 
pi uposlo relativamente ai mezzi d’ im- 
pedire licite misture. Un problema ben 
più importante riceverà una soluzione 
definitiva della stessa causa, l'estensione 
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dell' uso dell* fecola : didatti, le fab- 
briche dei prodotti io diacono essendo 
quasi tempre bene provvedute, il peri- 
colo di carestia ti è eoa questo sol mes- 
so di molto dimiouito, te non distrut- 
to, poiché ti sa che nel pane facilmente 
s' introduceva i a a 1 8 per scoto del 
tuo peto di fecula idratata, e che giammai 
la carestia è stata occasionata dalla man- 
canza di farina in una coti forte pro- 
porzione. 

Lista dei vegetabili J arinosi incolti , 
il fruito , o radice dei quali con- 
tengono fecula amilacea , asso- 
ciata con un principio amaro , acre 
« caustico. 

Aeistolochia aoToanz , ytristolo- 
chia rotonda. Nei campi e nelle siepi 
della Lioguadoca e della Proven- 
sa +• (i) 

Astragalo arrampicarte , Aslra- 
galus glycyphyllos. Cresce in tutti i 
paesi meridionali *J\ 

Biistsi coToatcEt , Arctium to- 
menlosum. Sull'orlo delle rive, nei cor- 
tili e nei contorni delle paludi -f. 

Bzlladorha, . Atropa belladonna. 
Nelle foreste, lungo le siepi ombreggia- 
te, vicino ai muri f. 

Bistorta maggiore , Polygonwn 
bistorta. Nei prati, nei pascoli mon- 
tuosi -f. 

Bistorta miroee, Polygonwn vi- 
viparum. Sulla cima delle più alle mon- 
tagne del Deificato e della Provenza 'f. 

Brioria busca, Bryonia dioica. 
Sta bene da per tutto, nelle siepi, nel- 
le vigne, nei boschi -f. 

Cocomero selvatico , Momordica 
elaterium. Lungo le vie, fra le rovine ed 


(i) Il segno -f- indica tutte le piante in- 
digene del Regno di Napoli. 
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i luoghi sassosi della Linguaduca e del- 
la Provenza f. 

Colchico delle mortaoee, Colehi- 
cum montanum. In Alsazia nelle mon- 
tagne +. 

Colchico ordivamo , Colchicum 
autumnale. Nei prati , e sugli orli dei 
piccoli fiumi, nei contorni di Parigi. 

Elleboro raro, HtlUborus foeti- 
dus. Comunissimo nei contorni di Pa- 
rigi, e nei siti coperti di montagne nei 
contorni della Provenza *j~. 

Erarto, Otnanlhe apifolia. Ab- 
bondantissimo in tutti i siti umidi della 
Bretagna. 

Fu.irEHDULA , Spiraea filipendula. 
Nei boschi, nei prati coperti di tutte le 
provincia -f. 

Fuhosterbo bulboso , Fumaria 
bulbosa. Comunissimo nelle Alpi, ed 
altre elevate montagne f. 

Giusquiamo , Hyosciamus albus. 
Nelle campagne vicine alle città, nei fos- 
si e nei letami 

Imperatoria maggiore, Imperato- 
ria oslrutium. S' incontra ordinaria- 
mente sulle Alpi, sui Pirenei, sulle mon- 
tagne del Monte d' Oro. 

Iride selvatica, Iris germanica. 
Nei luoghi aridi ed iocolti , auì vecchi 
muri -f\ 

I e ide gialla, Iris pstudo-acorus. 
Sull' orlo degli itagni e dei Ioìaì acqua- 
tici f. 

Iride fetida , Iris foetidissima. 
Nei boschi cedui, lungo le vie del Del- 
finato e della Provenza f. 

Mardragoba femmina. Mandrago- 
ra autumnahs. Sull' orlo dei fiumi, nei 
campi delle provincie meridionali. 

Piede di vitello comcre , A rum 
maculatum. Nei boschi, nelle siepi, nei 
luoghi coperti •}". 

Piede di vitello cceto, Arimi in- 
curvatum. Nei luoghi sassosi e coperti 
della Provenza. 
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PlIO* DI VITELLO SEBFENTARIO, A- 

rum dracunculns. Nei luoghi ombreg- 
giati ad incolti dalle provincia meridio- 
nali f. 

Piedi di vitello palustre , Calla 
palustri s. 

Paoni» femmina, -Peonia corallina. 
Nei posColi delle montagne del Delfina- 
to e delle Provenxa -J\ 

PneiZEMOLO DELLE M0NTAGWR , St- 
linum oreoselinum. Abbondantissimo 
nei siti montuosi e sabbiosi, "f. 

Ranuncolo bulboso , Ranunculus 
bulbosus. Nelle siepi, Dei giardini e sul - 
le vie -f. . 

Romice sai. vstico. Ruma nemo- 
lopothum. Nei fossi, sull 1 orlo delle vie, 
uei prati coperti -f\ 

Romice acquatico, Rumex aqua- 
iicut. Sull’ orlo degli stagni, dei fossi 
acquatici e dei fiumi. 

Romice dellb alti, Rumex alpi- 
nus. Sulle montagne del Deificato e 
Sella Provenza "f. 

' Sambuco 'maggiore, Sambucus ni - 
gra. Nelle siepi e oei giardini ’f. 

Sambuco minore , Sambucus ebu- 
lus. Da per tutto nei siti incolti ed u 
midi-f-. 

Sassifraga dei peati , Pimpinella 
magna. Nei prati, ed in tutti i terreni 
umidi -J-. 

Scrofularia* nodosa , Scrophula- 
ria nodosa. Cresce frequentemente nei 
luoghi ombreggiali , nelle siepi e nei 
boschi cedui -f. 

Spadino , Gladiolus Segelum. In 
tutti i campi delle provincia meridio- 
nali -J-. 

Quantunque sia cosa attualmente 
superiore ad ogni dubbio, che le fecule 
-estratte dai vegetabili velenosi, ben la- 
vate e ben diseccale, servir possono di 
nulrimeplo nei cosi, in cui le sussisten 
za di domi le fossero molto inferiori ai 
• Dii. d'Agric, 1 1* 
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nostri bisogni, non per questo sarebbe 
a farne delle piantagioni e delle semi- 
ne, e coprirne delle buone terre: baste- 
rà il sapere ciò, che se ne può fare in 
tempo di calamità, senza che se ne vo- 
glia estendere 1’ uso al di là dei confini 
prescritti a quei vegetabili. 

Se proporre dovessimo delle pian- 
te annue, ci guarderemmo bene di dare la 
preferenza a quelle, in cui il veleno tan- 
to vicino si trova al nutrimento ; si 
sceglierà in vece quelle , riconosciute 
per essere le piò sostanziose, le più sa- 
ne, e le meno soggette all’ intemperie 
delle stagioni, le cui spese di coltivazio- 
ne e raccolta saranno le meno dispen- 
diose, che cresceranno abbondantemente 
nei terreni anche i più mediocri, e di- 
venteranno in un momento, anche senza 
i preparativi della cucina e de' suoi ac- 
cessori, un benefico nutrimento. 

Lista dei vegetabili Jiarinosi incolti , il 
/rutto , o radice dei quali contengo- 
no fecula amilacea, associata con 
un principio dolce e mucilagginoso. 

Avéna haggiore, Avena elatior. 
Nei campi, e nei terreni sodi ■}•. 

Avena salvatici, Avena fatua. Se 
ne trova in tulli i campi di frumento i 
la sua semenza è ‘farinosa ~f. 

Bistorta centinodia, Polygctnum 
aviculare. Da per tutto sugli orli delle 
vie: la sua semenza si mischia col gra- 
no saraceno *f. * 

Carota salvatica, Daucus caro- 
ta. Nelle foreste e nei prati ~f. 

Castagna d’acqua, Trapa natans. 
Negli stagni, nei fossi acquatici, nei Ga- 
mi paludosi 'f. 

Cresta di gallo, RhinanthuS cri- 
sto galli. Nelle praterie, nei campi : la 
sua semenza può entrare nel pane, a 
cui. dà colore f. 
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»>, : pATACoisesi, f'*cia fiaba. Rk i 
pt*:tà poò mangiarle come i temi le- 
guminosi f. i • . . il» >• i ' ( •• ■ ■ 

in i Fimjochio naso, fioly gonion con- 
vahtdus. Mai boschi, nei campi : la sua 
semente è commestibile "f . 

Gettajore, Lychnis gilhago. Nei 
esalti, tra il frumento : la sua temenza 
j«uò entrare nel pane f*. 

.ti t Gnu fot di tersa, Lalhyrus tu- 
barosat. Nei campi della Lorcoa i la 
sua.radioeè un nutrimento «oerllente 
Giaciuto bei boschi, Scillm bi folta 
Comunissimo io Picardia, e nell' Ar- 
ine». fv', ■ - ( ; 

-o Mei, sanno, Melanpyrum «men- 
se. Nei campi f\ 

v P aleo acquatico , Festuca fiuilen». 
Nelle praterie paludose , nelle acque 
morie: la sua temenza può essere man 
giota in semola fi .1. ! un ,1.— 

P siTiiiACA salvatici , Pastinaca 
syìvestris. Nei prati asciutti, sulle colli-,, 
ne ed aliti siti incolti f\. 

Pie ni lepre, Frfiolìum atyenit. 
Mei campi da per tulio : la sua semenza 
può essere mischiata con la farina or- 
dinaria t- 

... iHosislio, Pisum artmnser.’&H bo 
schi in Proveosa : questi sono emme 
stabili alla foggia delle sessenne legu- 
minose t* ■ • 1» . I - 

Sargoutella, Paùicutn sanguina- 
te. Nei cari pi sabbiosi, usile vigne, e 
nelle colline sassose : si può ridurle in 
semola f\ 

• Sciirnu.inR, Lotus siliquosut. Nel- 
le praterie : la sua semenza è farinosa -f . 

Spebgpla DEI Càtari, Spergola ar- 
vttteis. Nei terreni sabbiosi della Fian- 
dra rii suo seme può entrare nel pane f\ 
Stiarcia hoturda, Cyperus roton- 
da»., In Provenza, nei siti umidi ed 
iodalt^-f. • 1 1 • .1 ■ 

h . Tsarnro ni raiio, Orobus tube- 
rosus ■ Nei boschi: le semenze c le ta- 
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dki possono diventare ibuuah-eDéune- 

stibili. 1. i" • av' j'iou-ju Va rv s 

Teomiobe, Narcisiuspteuttbmar-s 

i ì ss us. Nei boschi, e nei prati, ‘ t ' 1 

Tebba-Noce, Burnì iirt butbocasta- 
num. Nei campi coltivali t- • ' *»t*. ^ 
Tre IVAMO salvatmo, Fnlrpa sylve- 
stris. Nei prati montuosi della Lingua- 
doca e della Provenaa. > • • » <‘l 

V setolasi, Bromus sicalinas. In 
tutti i paesi «li cereali. Bisogna espor -1 
re la sua semenza (I calore del forno , 1 
prima di servireen'e. * -i ■ ir* il 

FEDI* OLITGBU, VahK » ’ > 

• Sinonimia. •'!" *-v ’• 
Valeriana olito ria. Wild.' — Fa- 
locusta m olilo ria, Lum — Lottista 
herba , B. — Volg. Fa dia. Dolcetta ; ' 
Bianchetto ; Cc ceretta ,- Erbai rikeia ; 
Dotte mangiate / (iati ina grassa j 1 
Insalata di canonico, tc. ' ' — 1 

1 • • -I . . t I . t I •* • * * 

Che cosa sia. 

* »»*,*• . : .i • t ^ r» 

| Pianta grassa che fa parte del ge- 
nere valeriana nella opere di Linneo, 
fc che io, legnilo cuetituita renne in un 
genere pertieoleta. <"■ r * / 

I li hi i Caratteri pm UéOltni. •* 

Radice annua , foglie opposte , 
spatolate « lineari,' spiistlosto glosse, 
malli, lisca , d' un verde oscuro, da' 
principio tutte radicali, formanti una', 
rosetta piò et meno larga, distesa sulla 
terra, dal di cui centro terge uno stelo 
alto un piede, cilindrico, strialo, vuoto, 
nodoso, dicotomo, e fogliato : fiori pic- 
coli, bianchi o turchioicrj, e disposti in 
piccole ombrelle «Ila sommità delle 
fronde che tono sempre numerose ; te-' 
me semplice, nudo. 

Dimora e fioritura. *> 

Quest* pianta è 00 nanne' per tutta 
r Europa tini citai pi,- e «erte vigne, e 
fiorisce in aprile. * f-*-' 4 ' 

■ * 1 f'ariétà.' ' < ■* 

Le cure ad essa dedicate produrre 
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le fecero diverse varietà, tolte • faglie 
|>iù larghe è più tenera, ohe quella dei 
eau>|*i, ma dal resto poco caratterizzate, 
ecceltlièfè quelle a foglie deutale. 

* C ollivatione. 


Nelle città ai ama piuttosto f erba 
coltivata anziché la spontanea, quindi 
vico anche la Jedia ««soggettata a colti- 
vazione. Quindi si sparge il seme dalla 
lioe. della stale Goo al principio dell' in- 
verno di quindici in quindici giurili, per 
prolungare quanto più mai ai può la 
aua durala. • ■ 

Questa pianta si contenta di qua- 
lunque terreno, ma però preferisca il 
fresCo mediocremente tenace. Quello ad 
essa destinalo dev'essere ben preparato, 
me non concimato, perché la sue foglie 
prendono faciliisimemente il gusto del 
letame. Le prime semine si faranno a 
mezzo giorno , allinchè il calore dal 
sole ne faccia vegetare il piantone in 
tempo d\ inverno, -e le ultime a tra- 
montana, per ritardarne la vegetazio- 
ne in primavera. Il sdo seme dev’ es- 
sere coperto appena dalla terra, per- 
che se sotterrato si -trovu soltanto di 
* • 

od mesto pollice, non ispunta più. 
Non vi ha pericolo nel seminarla folla, 
perchè quando ne vico collo il pianto- 
ne per mangiarlo, se ne scelgono tem- 
prerà piò belli, e cosi rèsta più rado; 
ciò deve nondimeno avere necessari e- 
meate i tuoi limiti. Il piantona dev'es- 
sere annaffiato all' uopo, perchè te la 
stagione è asciutta, quello, che non lo 
ha, d'està piccolo e diventa duro. Se ne 
Isenbe sempre un piccolo angolo per 
la sementa, non amando questa pianta 
'1' essere trapiantala. Siccome poi fiori- 
ace successivamente, cucì- i primi semi 
ansio sempre di già caduti, quando gli 
ultimi non sono ancora torma ti ; a per- 
irla us ortolano diligente avrà cura di 
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gite quantità di temi maturi, per UlM|f- 
parne lutti i piedi, e sospenderli hi 
un' arane era, od in una stanza bassa 
con un lenzuolo sotto, onda perderne 
il meno possibile. Farà egli quest’ ope- 
razione di buon mattino, collocando- 
ne i piedi in un locala fresco, ni tin- 
che i semi, ebe non sano ancoru ma- 
tari, terminar possano la loro evoki- 
zioue col mezzo del sugo esistente 
per anco nello stelo, il quale avreb- 
be no' evaporazione troppo sollecita, se 
lasciati fossero al sole; come ti suol iqve 
sovente ; oppure occasionerebbe*)» levo 
putrefaiione, «e ammonticchiati v enis- 
sero in un castone umido, come talvol- 
ta pure succede. Quando tulli i bouiti 
semi sono caduti, si ripuliscano, e ti 
ripongono in sacelli di carta, uve con- 
servare si possono buoni per divrr- 


aqeudere il momento, in cui vcdràuaig- conglomerali, n ne' quali precipuamente 


Usi. 


Le foglie di questa pianta hanno 
un sapore dolce, e passano per -rinfre- 
scanti : mangiala viene genetalmenio m 
insalala durante I’ inverno, e nel prin- 
cipio di pi ima vera, vale a dire, prima 
che salga in fiore. Tutti i bestiami, « 
specialmente i montoni amano questa 
pianta : quindi non sarebbe cattiva iu 
speculasiooe di seminarla esprestaaiea- 
le per essi nei campi dopo la raccolta 
del graoo turco. Alligna essa meglio iu 
un terreno fresco, ai contenta nondime- 
no quasi di qaulunque si sia terra. 
FEGATO. (Zoo;.) hp 

' E questo un amplissimo visce- 
re, di figura irregolarmente globosa, di 
composizione glandulotu , di un cò- 
lere rosso-scuro, di un tessuto tuscv- 
lare , cellulare , pareDcbimatoao, tlo- 
scio, dotato al pari di quello della mil- 
za di poca sensibilità, e composto di 
tanti piccolissimi acini secretori insieme 
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predominino le ramificazioni di un si- 
stema venoso particolare. Ecco che con 
ne dice il Le Roy nella lue Istituzio- 
ni di anatomia comparata. 

Figura , Dimensioni. — - Appia- 
nato e- quali circolare può avere all’ in- 
circa lette io otto decimetri di circon- 
ferenza d' intorno al ino lembo; mentre 
la tua grosietza maggiore non oltrepai- 
aa ordinariamente nello italo naturale 
un decimetro. 

Situatone. — Poito nella regione 
epigaitrica poiteriormeote al diaframmi 
aul quale li appoggia, ed anteriormente 
allo ttomaco ed alla malta ■ inteitinale, 
occupa però più particolarmente il lato 
destro di detta regione, quantunque la- 
teralmente li eitenda fino nel tato sini- 
itro, e che superiormente giunga alla 
baie delle colonne diaframmatiche, in 
guisa che li trova ad ùoa certa diitanza 
dalle pareti inferiori della cavità .ad- 
dominale. 

Involucro. — È questo membra- 
noso e somministrato da una duplicatu- 
ra peritoneale, la quale ne riveste latte 
le superficie esterne libere e pertpira- 
torie; mentre le fibrille della cellulare, 
come una seconda membrana partico- 
lare dell' organo, s' immergono nella 
sua sostanza, accompagnano le ramifica- 
tioni dei vasi, e concorrono, come nel- 
la milza, alla formaziona del suo pa- 
renchima. 

Connessioni. — — Attesa la mole 
delle viscere sono queste voluminose, 
robuste, e dovute ai suoi vasi, e più 
particolarmente alle duplicature perito- 
neali le quali formano varj legamenti 
fissati nella propria sua sostanza : la 
sua posizione è d' altronde rafforzata 
dalle viscere che lo circondano. 

Divisione. — Considerato in mas- 
se, si divide in lembo, in faccie, ed io 
lobi ; ed egli è mediante le situazioui di 
queste parli diverse che si stabiliscono 
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le sue aderenze e connessioni, non ohe 
la sue particolarità. 

Lembo. — Costituisce, siccome si 
disse, l’ intera circonferenca del fegato. 
Molto più grosso superiormente, per 
circa la metà di questa medesima cir- 
conferenza, la sua spesseaza dioqnuisee 
gradatamente verso i margini laterali ed 
inferiori. < 

Particolarità. — Codesto lembo 
considerato superiormente, e per con- 
seguenza nella sua parte più grossa, si 
trova fissato al di sotto delle colonne 
diaframmatiche, ed offre due incavature 
alquanto profonde. La prima un poco più 
alla allogia l'esofago, e ne rassoda la di- 
rezione e la posizione mediante alcuna 
aderenze cellulose. La seconda, un poco 
più bassa e laterale, abbraccia e sostiene 
la vena cava posteriore, la quale in que- 
sta situazione si trova fortemente con- 
nessa alla sostanza del fegato, mediante 
le inserzioni dei rami venosi che esco- 
no dal viscere, i quali sono le vene 
epatiche. 

Il rimanente del lembo del fegato, 
cioè tutta quella circonferenza più sot- 
tile, è sostenuta nella sua posizione de 
prolungamenti peritoneali attaccati alle 
superficie posteriori del diaframma, o 
duplicati sopra quelle libera del fegato. 
Uno da’ precitati prolungamenti molto 
più robusto degli altri, atteso che il 
tronco della vena ombelicale otturata 
nell' adulto a divenuta legamentosa ne 
forma porzione integrale , a' inserisce 
nella cicatrice ombelicale, si dirige ob- 
bliqnemente dal basso all'alto e dall'm- 
dietro in avanti, e va a terminarsi al 
tronco della vena porta, della quale as- 
sicura la posizione, non che l' inserzio- 
ne de' suoi rami nella sostanza del fe- 
gato, giacché detto legame si continua 
cogli altri prolungamenti peritoneali so- 
pra la aupeificie della faccia concava 
de) viscere, alla quale è connessa più 
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particolarmente nella caviti triangolare 
multatile dal principio della fenditura 
maggiora del fegato. *• - 

Nota che* Bourgelat didime que- 
at' ottimo prolungamento col nome di 
legamento falciforme , attese la sua for- 
ma, la quale è tale ; e chiamò gli altri 
doe legamenti laterali ; quantunque que- 
ate duplicature membranose e legamen- 
tose sieno continue in quasi tutta la loro 
esteosiooe. 

Foccit. — L’ una diaframmatica 
regolarmente liscia e convessa, in parte 
libera ed in parte connessa al diafram- 
ma : P altra gastro-intestinale intera- 
mente libera, ma irregolarmente conca- 
va ; vale a dire, interrotta da incavatu- 
re, e da prominenze. 

La prima di dette faccie è forte- 
mente connessa alla sostanza del dia- 
framma nel lnogo e nell' estensione ove 
questo tramezzo don si trova ricoperto 
dal peritoneo ; ed a quest' aderenza 
prolungata sopra una superficie di circa 
un decimetro di circonferenza, Bour- 
gelat diede il nome di adtrenia coro 
naie ; mentre il rimanente di detta lec- 
cia resta in gran parte libera. 

La seconda, un poco più spazioso, 
attese le sue irregòlarilà, offre nel suo. 
centro uoa profonda ed estesa depres- 
sione o incavatura, nella qnale s' inse- 
riscono i rami della vena porta (i), e 
‘quelli dell'arteria epatica, e d'onde 
esce il condotto eseretorio delle visce- 
re, ossia I’ epatico, o bilifero. 

Lobi . — Sono quésti in numero 
di tre, e risultano da due fenditure pra- 
ticate nella sommità del viscere in modo, 
che la circonferenza più sottile del suo 
lembo si trova divisa in tre porzioni 
ineguali. La prima 'di dette fenditure 

* * I * 

fi) Po così denominai* pevciorcbè gli 
nutichi chiamavano coirsi* incavatura o de- 
pressione porta Jet fegato. 
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(la sinistra) riesce la meno estesa, a co- 
stituisce la prima porzione, ossia il lobo 
sinistro, meno voluminoso. 

La seconda (la destra), la quale si 
continua fino alla depressione 0 incava- 
tura centrale della faccia gastro-intesti- 
nale, stabilisce la divisione della secon- 
da porzione, ossia il lobo destro, ed è 
questo il più considerabile ed il più 
esteso dei tre, giacché costituisce circa 
i due terzi del fegato, e si estende uni- 
tamente al suo legamento peritoneale 
fino al rene destro al quale aderisce in 
questa situazione, poiché la parte ante- 
riore di detto reòa si trova allogata 
in una incavatura praticata in questa 
estremità laterale destra del legalo. 

' In fino il terzo ed ultimo glo- 
bo, il più piccolo dei tre, comprende 
quella porzione media ed inferiore esi- 
stente tra le.due fenditure maggiori del 
fegato ; ed è il margine di queste diviso 
de alcune altre piccole fenditure più 
o meno numerose -ed irregolarmente 
distribuito. 

Vasi. — Attesa la particolare or- 
ganizzazione di quest'organo secretorio 
sono di diverte specie, cioè, arteriosi, 
venosi, secretori, esyetorj e linfatici. 

Arterie. — Uno, il più piccolo 
dei tre tronchi prodotti dal celiaco, co- 
stituisce il tronco d' onde nascono lot- 
te le arterie epatiche. Questo, od poco 
prima di penetrare nelle sostante del 
viscere, si divide ordinariamente in doe 
o tre rami osservati nell' incavatura cen- 
trale della faccia gostro-inteitinale. La 
quantità di sangue da questi sommini- 
strato sembra appena sufficiente alla 
nutrizione di una massa cosi volumino- 
sa, conte lo è il fegato dei monofslangi. 

Vene. ' — Sono queste di due 
specie : le une comuni f vene epatiche ) ; 
le altre proprie e che relativamente al 
fegato (anno I' uffizio di arterie (rene 
bilifere). 
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,L« prime, le epalkht, le quoti to- 
no, come in tulle le aJtre parti dei cor- 
pi animali, una continuinone dell* ar- 
teria, ai aaastomizzano ciò non pertan- 
to colle ramificazioni del sistema Veno- 
so bilifero, e ai riuniscono ie divorai 
rami i quali vanno a metter cape nella 
vena cava, pel -lungo uva questa contrae 
una fortissima aderenza colla sostanza 
del fegato, Giudicando dal diametro, 
e dal numero di queste vene epatiche 
sembrerebbe risultare che il aangue- ve- 
noso, il quale cui spezio di questi rasai 
esce dalla sostanza del legato, fotte più 
abbondante di quello che s'introduce 
mediante il tronso arterioso epatico. 

Le seconde, - le bUt/iar» , numero- 
si «si me e voluminose, sono somministra- 
te dalla cosi detta* vena porta formata 
dalla riunione dulia «vene mesenteriche, 
gastriche, spleouihe e pancreatiche, le 
quell costituiscono un tronco venoso 
dilatato, a coi ar diede anche il nome di 
«eno dalla vena parta. Codetta tronco, 
situato posteriormente allo stonaco, e 
superiormente idi» piegatura anteriore 
del colon, attraversando la sostanza del 
pancreas, può avere un decimetro circe 
di luoghezza. Dqpiauisce quindi di dia- 
metro ; si dirige obbliquamente dall'm-. 
dietro in arsati e ds sinistra a- destra 
verso T incavatura della faccia gastro- 
tnleitinale dal fegato, e penetra nella 
aua sostanza in vicinanza del condot- 
to etere torio del viscere, 'dividendosi 
immediatamente in cinque o sei rasoi. 

Vati tecrttorj. — Suno costitui- 
ti dalle suddivisioni e raiuificazipni del 
precitato tronco venoso ; giacché que- 
sto onastnmizzato con quello delle vene 
apatiche formano gli acini glanduloti in 
«i, secondo l'opinione piò generale, de- 
ve aver luogo la secrezione delle bile. 

Vati escretorj. — Hanno questi 
origine in detti acini secretori : le loro 
ramificazioni riunite costituiscono dei ra- 
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molceUi, e questi «tèi rame; e sUH'unia- 
ne degl'ultimi visitila il «ronco deretano 
bilifero, denominato .coledoco o epatico. 

11 tronco, o condotto bilifero, il 
quale ha órca un decimetro diJnnghez- 
za, esce dal fegato in prosiimitàdei tron- 
co della reno porta ; si dirige ubhliqo»- 
naeote daH'svaoli alfindietroiocurvaodo- 
si e dilatandosi nlquento ; e va metter ca- 
po nelle parte più dilatala e nel principi» 
della porzione epigastrica degl’ intestini 
tenui alia distanza di circa dodici centi- 
metri dall’ orifizio ptlorico, Detto con- 
dotto attraversa ohbliqnamentè dati' al 
venti all' indietro la membrane in testò- 
nsli ; versa .nel tubo della ebtliBcaaioosi 
il liquido biliare ; ed ^la sna imbocca- 
tura provveduta di una piegatura vai- • 
volare, la quale, chiudendovi dalla parte 
ilei Condotto, impedisse alle sostanza * 
chiniusa prevenienti dalle storsero di 
penetrare e d’ insinuarsi risMI «fiorito 
di detto condotto bihfcro. , | l*h 

• . Veti linfatici. — Serpeggianti tifi 
P involucro membranoso e la sosta anta 
del fegato sono esili, numerosi ed aoa- 
stominsti t molti sembrano provenire 
della proprio sostanza del viscere; men- 
tre > loro rami riuniti a quelli dei lin- 
fatici della milza, dello stomaco e del 
tubo intestinale, vanno a metter capo 
nel condotto chilifero. 

Nervi. Sono numerosi, e con- 
sistono in detti -« filamenti distaccati 
dai pleasi circostanti, il irofieo esdiami » 
quello epatico, i quali sono -in grairp**- 
te costituiti dai filetti Somapinistlali dal 
simpatico mnggiore‘'e dilT vttevo pai» 
encefalico. Detti nertri sembrano piti 
pai tioilarrneole denti nati al sistema ar- 
terioso dell' Organo 'eh* al rimanevue 
dellu sua soste Eliti, giacché ne stepidi- 
rlo le ramificazioni ; e che d'altronde, 
siccome già si disse, la sensibilità ani- 
male sembra alquanto oscura in questo 
viscere glandulosu. ‘j 
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- " Confronti. — - Le differenze pre-fè altro eh* quella porzione prò spaziosa 
veniate <Uir»ppsralu biliario ia. geoare comprerà tre le due estremità. 


nelle diverte specie della II e III chiese 
rodo numerose, mancatissime, e relativa 
non mld alla forma ed alle dimensioni 
delfr>rgano secretorio, ina ancora all'or- 
gnuizzazione particolare dell' apparato 
escretorlo. 
n Tatti i monufalangi sono muneanti 
di c ùti/Hlea, ed un solo condotto ( Pe 
ftalico o coledoco ), reca la bile nel tubo 
intestinale. Siffatta particolarità, consi- 
derata in genere, si può dire, con alcune 
inodiBcazioni, comune a varie specie di 
luminanti agili alla corsa, come il dro- 
medario , il cervo, il daino, il co motto, 
il capriuolo, ed alcune specie di patte Ile, 
in cui una maggiore o minore dilatazione 
di' detto condotto bilifero nel quale la 
bile non sembra fere un lungo soggiorno, 
Itdoloogo di cistifellea. Tutto afcontrario 
n4* mulinanti di cui ci occupiamo, i quali 
sono più o meno pigri e lenti nei loro 
inovihienti, come pore ne’ tetrafalongi e 
nei pentafulangi, e per conseguenza nella 
specie nmana, i quali in genere sono on- 
nivori o carnivori, nna saccoccia mem- 
branosa costituisce l'organo particolare 
e'Cavb, diatihtocol nome di cistifellea o 
•li serbatojo della bile. (i). 

Tale saccoceib piò o meno volum 
uosa e spaziosa, piò u meno isolata ‘o 
aderente ulta sostanza del fegato secon- 
do le Specie, offre una figura ovoide più 
•i tanno prolungata, e si divide in estre-^ 
mila ed in corpo. La prima di dette etlre- 
milà ne forma là porzione più stretta, e 
per conseguenza il collo .corrugato e ri- 
stretto internamente, il quale contunica 
col condotti escretovj del fegato. La se- 
conda, libera e tondeggiante, ne costitui- 
sce il fondo cieco; mentre si Corpo non 


{■) Esiste ancora nella maggior palle 
del Volatili. ' ”• ■ • 


Or "anitt azione . - — fe composta di' 
tre membrane soprapposte, non com- 
presa la cellulare che la unisce, la prima 
o l'esterna e peritoneale e perspiratoria ; 
la seconda muscolare, ma sótti! e serve ai: 
movimenti oscurissimi di costrikione ; «1 
la terzo papillari sostiene un sistema se-' 
cretoriu destinalo a som minisi rare 'un 1 
liquido proprio a spalmare e a difendere’ 
le pareti interi di questa saecoceia » non 
esiste apparenza di membrana epider*' 
incidale. * ltj| 

Siloazione. Comunicazioni. — Piò) 
spaziosa e più isolata ne' difidaogi mag- 
giori, lo è meno Oe’rnlnórt, e ne'telra- 
falangi in genere. Si trova situata in vi-» 
donnea del fegato; tale situazione meno 1 
aderente ne* difalangi maggiori, ha luo- 
go nelle altre surriferite specie in rio’ in-) 
caratura o depressione praticata nella- 
propria sostanza del viscere corrispon- 
dentemente ai condotti eScretor j, i quali 
unitamente alla membrana peritoneale 
costituiscono l'nderebzn più o meno ro- 
busta secondo le specie. La cistifellea; Ino- 1 
ri dt avere i suoi vasi sanguigni in co- 
mune, non dimostra d'altronde nell* i-* 
•pezione anatomica altre comunicazioni 
col fegato che quelle stabilite col mezzu 
lei condotti escretori riuniti quindi in : 
un solo, il quale stabilisce la comunica-' 
rione di delta saccoccia col tubu intesti- 1 
naie (l). 


(i) L’apparato bitiario dai difalangi 
maggiori, c principalmente rf liquore Idtio- 
to. si 1 inoltra alteralo negli animali morti 
dalla lebbre peitilenzi.de Ungarica bovina, e 

10 ilesSo ba lunga nette malattfeeiirbonchii'Se 
essenziali m ule, ina- in un grado minore. 

Non aono rari I casi, specialmente nei 
dila la n ri minori, c piò partieolariticnie nel- 
la specie plorine, di ritrovare nei onnilot- 

11 escretori e nelln ertili felina alenili vermi 
partirolari dnkiomirtali dai naluralisti pe- 
setola epatica. Si icuulrauu una qualche 
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Nei diafalangi io genere, il fegato, 
meno voluminoso di quello eie nei mo- 
nofelaogi, li mostre inoltre più tondeg- 
giante nelle faccia eaterna, e meno diviso, 
giacché forme, ei puà dire, una matsn 
longitudinale sprovveduta di fenditure 
profonde. Egli è interamente situato nel 
lato destro della regione epigastrica po- 
steriormente al diaframma, anteriormen- 
te e lateralmente all' omaso, ed in una 
qualche distoma dalle pareti inferiqri 
della cavità addominale. 1 legamenti pe- 
ritoneali sono deboli, e si può dire eh e- 
gli é particolarmente sostenuto nella sufi 
posisione dqi proprj vasi, dal diafram- 
ma, e dagli organi che lo eircondanp. 

Ne’ tetra falangi, e ne' carnivori in 
genere, le sostenta del fegato, situato si- 
milmente nel lato destro, offre un colore 
bruno più rossiccio. Intersecato da pro- 
fonda fenditure i suoi lobi dicerie di- 
menaioni tono più. moltiplicati, a la ci- 
stifellea menospatiosa è più aderente alla 
soa sostansa, I condotti escretorj souo 
più corti, ed’inseraione di quello btlifero 
si effettua io pochissima distama dall'o- 
rifisio pilocico. Coteste particolarità so- 
no, con alcune leggere modificasioui, 
comuni elle apecie umana a ad altri pen- 
tafalaogi. 

Usi delT apparalo biliario Sono 
già stali abbastaota analizzali dalla de- 
acrisione che se ne fgce, e dalla quale 

risulta i.° che il fegato è l' organo secre- 
• 

volta nei borini, e furono da uno. scritto- 
rii moderno, della di cui memori» parlere- 
mo » tempo e luogo, considerati come un» 
causa deli» febbre peslHenzitle ung»rica bo- 
vina. Quanto a me. in più cantina)! di buoi 
aperti morti da detta malattia ; non gli ho 
mai incontrati che in tre soli animali; e 
riconosciuto che 1» cosa non sia stata ac- 
cidentale, tui sembra che tult’ »l più si po- 
tessero considerare come effetto ejioa come 
causa di una malattia sulla quale procurai 
le più minute indagini e le più accorate 
osservazioni, „ 
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torio d«l liquido bilioso; a.° che rappor- 
to alla specie della Ielafse detto liquido 
viene immediatamente diretto nel tubo 
intestinale dal condotto bilifero: 3.° che 
relativamente agli animali dalla II e HI 
classe, la bile versata dai condotti escre- 
tori cistici soggiorna par. qualche tempo 
nella cistifellea: 4 ° che questa essendo 
piana, e dopo di avare acquistato un 
grado maggiora di densità, lo stesso li- 
quido rifluisce nel condotto coledoco, il 
quale lo dirige nel tubo intestinale nei 
modi già indicati. 

Nota però che sono coti immediate 
le comunicazioni esistenti tra i condotti 
epqto-cistici la cistifellea ed il coledoco 
che non paaa probabile che una porzio- 
ne della bile non a’ introduca diretta- 
mente neU'ultimo condotto senza paa- 
sare per la cistifellea ; per le quali cose 
sembra io qualche modo superflua la 
divisione grafica di questi condotti e- 
scretorj. „ , 

FEGATO D’ ANTIMONIO. Fedi 

Ossido d’ ammosto. 

FEGATO DI ZOLFO ALCALINO. 

F. SOLTORO DI FOTASgA. 

FELCE ACQUATICA. 

Nome dato all' osnmuu. (F ■ que- 
sto vocabolo.) 

FELCE FEMMINA. 

• Nome volgare della pleridc aqui- 
lina, la più comune delle felci, quella 
che viene particolarmente intesa, quan- 
do ai nomina semplicemente felce. (F. 
PtcIiide.) 

.FELCE MASCHIA. (Boi) 

Nome dato ad un genere di po- 
li podio. . 

FELCI. (Boi) 

Famiglia nalnrale di piante acoti- 
iedonie le qupli nel sistema sessuale di 
Linneo appartengono al primo ordine 
della XXIV classe, ossia della critto- 
gamia : spettano poi alle monocotile- 
doni crittogame .di Jussieu, ed alla 
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crittogame fogliacee di De- Candollc. Le 
Idei venivano dagli amichi chiamale 
col titolo di piante afrodite , agamie , 
capillari , ed epifillo sperine. (V. quelli 
vocaboli). Da moderni Criltogamiiti, 
ed in particolare dal sig. IVilldenow 
vengono definite nel mudo seguente : 
<• Vegetabili ninniti di fronda , nella 
” Jogliaùonc circinale o arricciolata e 
» munita di caselle con anello elastico 
» (capsuloe girata e) aprentisi ir rego- 
li tormente , ordinariamente collocate 
n nella pagina inferiore della fronda, 
n come nei polipodium , aci astienili, 
a onoclea, os pieni urn , pteris , er. » 

Gli organi del sesso di tali vege- 
tabili sono piccole caselle delle sporan- 
gi da Hedwig , o follicoli uniloculari 
ricoperti da una membrana e che quasi 
sempre si aprono trasversalmente in 
due valvole di spesso riunite per mer- 
co di un anello elastico, ma che qualche 
volta sono anche nude. Questi follicoli si 
ritrovano per lo più situati ora sul mar- 
gine o sul dorso delle foglie in forma 
di punti o macchie riunite sotto forme 
diverse, oppure sono distinti e separali. 

Alcuni botanici pensano che nelle 
suddette caselle siavi contenuto il flui- 
do spermatico, e che per conseguenza 
queste siano le vere antere.' Quindi ne 
avverrebbe, che l'organo femmineo re- 
sici ebbe ancora da scoprirsi. Altri bo- 
tanici poi opinano che entro le dette 
caselle venga realmente contenuta la 
polvere seminale o i semi detti spore. 
la cui fecondazione ha avuto il suo ef- 
fetto nell'interno. Quest' ultima opinio- 
ne è quella che al giorno d'oggi preva- 
le. Diffalti, se questa polvere viene se- 
minata, si vede che da essa ne nascono 
le vere felci. 

Siccome nelle felci non si "può 
aver ricorso agli slami nè ai pistilli per 
istahiliie i caia tteii dei generi, cosi i 
botanici nella formazione di questi sono 

Dii. d'.dgric., li* 
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stati costretti a valersi di qualche altro 
organo. Il Linneo infatti stabili i generi 
delle sue felci , considerando solamente 
la disposizione delle suddette caselle o 
follicoli. Il celebre Smith all’ incontro 
Gasò i suoi genesi considerando : i.° la 
presenza o mancanza dell'integumento, 
o specie di membrana, che ordinaria- 
mente ricopre la fruttificazione di que- 
ste piante aTanti di essere giunta alla 
sua pei fetta maturità; a. 0 il luogo in 
cui questa ha origine, giacché si ritrova 
ora nel margine delle foglie, ora unita 
al nervo principale, e talora nei picco- 
li nervi, e nelle loro diramazioni; 3.° 
la posizione della frulliCcazione, che ó 
terminale o laterale ; 4-° il modo, con 
cui si aprono le caselle medesime ; 5.° 
la esistenza o mancanza dell' anello ar- 
ticolalo od clastico. 

I.C pianta appartenenti a questa 
famiglia sono o erbacee o legnose : e tut- 
te quelle che crescouo in Europa appar- 
tengono alla prima divisione. Le loro fo- 
glie nascono immediatamente dalla ra- 
dice, ed aranti di spiegarsi stanno arro- 
tolate in forma di riccio, ma col cre- 
scere si svolgono e si stendono. Queste 
foglie d’ ordinario asciutte, ed alcune 
quasi membranose, sono semplici o com- 
poste e sempre scagliose nella loro par- 
te inferiore : non hanno altro fusto che 
un picciuolo comune, il quale spunta im- 
mediatamente dalla terra, nhbencliè in 
alcune potrebbesi chiamar fusto quella 
parte, che viene conosciuta sotto il no- 
me di radice principale che serpeggia a 
fior di terra, e che dà origine alle vere 
radici ed alle foglie. Quelle felci poi 
crescenti tra i tropici rassomigliano nel- 
1' abito e nella faro organizzazione alle 
palme , perché la loro radice sortendo 
dalia terra, forma insensibilmente una 
specie di fusto dritto, senza rami, e mu- 
nirò alla sua estremità di parecchie fo- 
glie. Se si t.iglia questo fusto Iraster- 
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talmente, esso presenla una sostanza 
bianca, soda ed attorniala da un albur- 
no duro del colore quasi sempre nero 
come I' ebano. Le foglie rassomigliano 
nascendo alla spirale di un capitello 
ionico. Esse sono coperte da squame 
membranose, rossastre, e svolgendosi 
prendono una diresiooe retta. Tanto 
le une, quanto le altre sono o semplici 
o composte, o sopraccoroposte, lunghe 
o corte, ec. 

Si trovano ancora felci, le qua- 
li sono risplendenti, di modo che sem- 
hrtao come inverniciate. Se ne ri- 
scontrano diverse altre pelose , vel- 
lutate e molli. Finalmente ne esisto- 
no di quelle le quali, quantunque il 
loro colore dominante sia il verde più 
o meno carico, hanno alcune tinte di 
altri colori. 

Bory de Saint Fincent, che pro- 
mette ben presto di pubblicare la mo- 
nografia di questa bella famiglia, la di- 
vide in cinque sezioni, alle quali egli 
attribuisce i caratteri seguenti : 

i . Polipodiacee. Caselle libere , 
spezzanlesi irregolarmente, circondate 
d* un anello elastico, stretto e tagliente, 
terminante in un peduncolo più o meno 
luogo ; fronda avvoltolala a pastorale 
Tali sono i generi polypodium , blech- 
iiiun, pteris, ec. 

i. Gleicheniée . Caselle libere , 
sestili, disposte regolarmente a gruppi 
poca numerosi, circondate nel loro cen- 
tro da un «nello elastico, largo e piatto, 
aprente»! per una fessura trasversale ; 
fronda avvoltolata al pastorale piima 
del suo sviluppo Tali sono i generi 
glcichcnia , mertensia, e o. 

5. Osmundac.ee. Caselle libere, 
sestili, o portate su di un c« r to pedun- 
colo, aprenlisi per una fessura longitu- 
dinale o in due valve ; anello ela-.tico, 
■lidio, o sostituito da una specie di 
calotta striata ; fronda curva nella sua 
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gioventù. Tali sono i generi hfdroghs- 
sum, osniunda , angiopteris , ec. 

Maraltiee. Caselle sestili, riu- 
nite e saldate, e rappresentanti una ca- 
sella moltiloculare; punto d'anello elasti- 
co; fronda curva prima del soo sviluppo. 
Tali sono i due generi donata e maraltia. 

5. Ofoglossee. Caselle libere, in 
parte immerse oeila fronda, senza anello 
elastico, a prentisi per una fessura trasver- 
sale. Tali sono i tre generi bolrichyum , 
lielmintliostachys ed ophioglossum. 

Sembrerebbe, secondo Bory , il 
qnale osservò nelle serre di Brusselle 
la germinazione di moltissime felci, che 
queste piante nascessero senza cotiledo- 
ne; ed infatti noi pure abbiamo fatta la 
stessa osservazione sui muschi. 

Usi. 

Dalla lento combustione di «iasili 
piante (raccolte però prima della loro 
perfetta maturità) si ottiene, a differenza 
della maggior parte delle altre piante 
erbacee, maggiore quantità di potassa. 

FELLANDRI). V. Finocchio sai.- 

VATICO. 

FELTRARE. 

Dicesi de' liquori, quando con un 
panno piegato 'a guisa di sifone se ne 
cava la parte più sottile. 

FEMINA, FEMMINA. (Zooj.) 

Animale concorrente alla propaga- 
zione della specie rol maschio, il quale 
si distingue da questo per la forma di- 
versa degli organi della generazione. 

FEMMININO (rum*). (Bot.) 

Quello mancante di stami, e che 
invece non Ita che l'organo femminino, 
( cioè uno o più pistilli. 

Femminino organo, quello che ese- 
guisce le funzioni della femmina, il quale 
nei Gori ermafroditi trovasi unito agli sta- 
mi, che sono gli organi mascolini, mentre 
e separato nei fiori puramente femminei. 

Femminina pianta, quella che pur- 
ità soli fini i femminei. 
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FEMORE i Zooj. ) 

Oh» il più considerabile fra tulli 
quelli componenti le poriioni della regio- 
ne locomotrice. È tilualo inferiormen- 
te ai corpo della frazione pelrina, e su- 
periormente alla tibia. Si dirige obbli- 
quamente dall' alto al basso , portando 
1' estremità inferiore verso il costato 
posteriore ; e consideralo esternamente 
forma la coscia. Ecco che cosa dice il 
eh. Le Roy nelle sue lnstituùoni più 
volte citate. 

Figura, Divisione. — Cilindrico, 
si divide in estremità superiore ; in cor- 
po, else ne forma la parte media ; ed in 
estremità inferiore. 

Estremità superiore. — Più lun- 
ga, più grossa che l’ inferiore ; appiana- 
ta posteriormente e tondeggiante ante- 
riormente, offre diverse prominenze vo- 
luminose , ed incurvature più o menu 
profonde. La prima di queste promi- 
nenze è di articolazione, ed è costitui- 
ta dalla cosi detta testa del femore, la 
quale testa è profondamente incavata 
nel lato interno per I’ inserzione del 
legamento tondo. 

Sul lato esterno di detta estremità 
esiste quella voluminosa tuberosità di 
inserzione chiamata troncatere maggio- 
re ; è composta di due prominenze , 
I' una più bassa, anteriore, e l'altra più 
alta posteriore. La prima più estesa, tu- 
berosa, ruvida ed ineguale, serve a mol- 
te inserzioni muscolari ; e la seconda, 
più sporgente e meno bemocculuta , 
serve ai medesimi usi. Questa si estende 
inferiormente con una protuberanza 
tondeggiante, lunga quasi un decimetro, 
e la quale sul lato esterno e posteriore 
dell' osso termina con un' altra apofìsi 
uncinata anteriormente , e denominata 
troncatere minore . 

Alla base di questa stessa tubero- 
sità sporgente sol lato interno della pro- 
tuberanza laterale esiste una profondi*- 
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siina fossa longitudiuale, aspra , ruvida, 
destinata ad inserzioni muscolari. 

Superiormente tra il troncatere 
maggiore e la testa del lemure, riscon- 
trasi un’ incavatura profonda pertug- 
giala di varj forami e foretti di nu- 
trizione, ed occupala da una maggiore o 
minore quantità di sostanza adiposa e 
sinoviale. 

Anteriormente, Ira la testa del fe- 
more e la tuberosità più bassa del tron- 
catele maggiore, osservasi un’ altra in- 
cavatura più spaziosa e meno ruvida 
delle precedenti, ma che serve ai me- 
desimi usi. 

Sul lato anteriore e concavo del 
troncatere minore esiste una spaziosa 
sinuosità prolungala superiormente ed 
inferiormente al curpo dell' osso ; ed è 
questa occupata da porzioni muscolari. 

Sotto la testa del femore, e sul la- 
to interno dell' estremità di cui si trat- 
ta, ha principio una protuberanza lon- 
gitudinale col lembo ragliente e ruvido; 
e questa prolungandosi inferiormente 
termina in una tuberosità aspra , ine- 
guale, anteriormente solcata, e destina- 
ta ad inserzioni muscolari. 

Corpo. — Costituisce la parte 
media del femore ; è anteriormente li- 
scio e tondeggiante ; mentre la parte 
posteriore leggermente convessa si mo- 
stra ruvida, aspra, inuguale e serve ad 
inserzioni muscoiaii. 

Inferiormente e posteriormente a 
questo medesimo corpo riscontrasi al 
disopra del condilo interno una tube- 
rosità superficiale sommamente ruvida, 
inuguale, prolungata verso lo stesso con- 
dilo , ed inserviente ad inserzioni mu- 
scolari -, mentre dall* opposta parte, al 
disopra del condilo esterno esiste una 
profondissima fossa longitudinale e pro- 
lungata fino al condilo corrispondente , 
la quale aspra e ruvida serve anch' essa 
ad inserzioni muscolari. 


Digitized by Coogle 



5 a F F. M 

Estremità tibiale o inferiore. — 
Onest’ «tremitìi, più corta della prece- 
dente, offre tre contiderabili protube- 
ranze, varie fosse o sinuosità più o me- 
no spaziose ; non che alcune tuberosità 
<F inserzione più o meno voluminose. 
Le tre protuberanze tono di arlicula- 
zione c condiloidee. Due condili diconsi 
femorali, ed il terzo chiamasi rotelleo. I 
due primi , I' uno esterno , F altro in- 
terno sono posteriormente situati ; co- 
me pure si mostrano toodeggianti, lisci 
e sinuosi. Dessi corrispondono a due 
superficie articolari, leggermente con- 
cave, e presentate dall’ estremità supe- 
riore della tibia. I due condili femo- 
rali sono divisi, I' uno dall' aliro, da 
una profondissima e larga incavatura . 
la quale ruvida ed inuguale serve nella 
sua parte più profonda a fortissime in 
sersiuni legnmentose, e contiene molta 
sostanza adiposa e sinodale. Superior- 
mente alla succitata incavatura ed ai 
dhe condili femorali osservasi una fossa 
superficialmente aspra ed inserviente ad 
inserzioni legamentose muscolari. 

Lateralmente e superiormente al 
condilo interno esiste una tuberosità 
sommamente ruvida e destinata ad in- 
serzioni lendinose e muscolari ; mentre 
la parte laterale esterna del condilo op- 
posto al precedente è tuberosa, ruvida, 
incavala, sinuosa , e serve ai medesi- 
mi usi. 

Il condilo rotelleo situato ante- 
riormente si mostra solcato da una 
spaziosa sinuosità liscia , semicircolar- 
mente contornata , la quale si estende 
tino all' incavatura che divìde i due 
condili femorali e corrisponde ad una 
frazione secondaria detta rotella : que- 
sta, strisciando, e sdrucciolando, megui- 
sce i suoi movimenti sopra la anzicita- 
ta sinuosità. La tuberosità interna del 
condilo rotelleo è più voluminosa e più 
sporgente dell’ esterna ; e tono queste 
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due tuberosità divise superiormente da 
una fossa profonda inserviente ad in- 
serzioni legnmentose e lendinose. 

Contiguità articolari . — In nu- 
mero di due, tono diartrodiali. La pri- 
ma detta, pelvina femorale, è della spe- 
cie delle ennrtrodiali, ed è la più pro- 
fonda di tutte quelle esistenti nello 
scheletro. Oltre la capsula tinoviale che 
avvolge i pezzi articolati, ed il legamen- 
to tondo che rassoda ed assicura la te- 
sta del femore nella cavità cotiloide , 
questa articolazione deve la sua mag- 
gior forza e robustezza alle voluminose 
maese muscolari che la circondano per 
ogni dove. 

La seconda articolazione , ossia 
l' inferiore , diceti femoro-tibiale, e co- 
stituisce un ginglimo imperfetto. Riesce 
nnrh’ essa fortissima e forse più della 
precedente, attesoché, oltre la sua cap- 
sula tinoviale, e le robuste parti musco- 
lari e tendinose che la circondano ester- 
namente , è rassodala ed assicurata 
nella sua posizione, mediante due robu- 
stissimi legamenti laterali, ed altri due 
posteriori, i quali incrocicchiati a’ inseri- 
scono per una parte lateralmente , ed 
uno per ciascun lato, nell' estremila su- 
periore e posteriore della tibia, e per 
l’altra nel fondo dell'incavatura pro- 
fondissima che divide i due condili fe- 
morali. Oltre tutti questi fortissimi le- 
gami, esistono ancora sopra 1' estremità 
superiore concava della tibia due anelli 
cartilaginosi alti un centimetro circa, i 
quali, uno per ciascun lato, allogano i 
due preccitali condili , dei quali limita- 
no i movimenti sopra tutte le circonfe- 
renze articolari ; essendo ciascun anel- 
lo esterno assicurato posteriormente da 
un prolungamento lcgamentoso,il quale 
va ad rinserirsi nell' incavatura che di- 
vide i due condili femorali. Siffatti a- 
■selli cartilaginosi, oltre l’uso loro pro- 
prio di consolidare colesta articolazio- 
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ne, servono ancora ad agevolare la li- 
bertà e P estensione dei movimenti dal- 
la medesima eseguili. 

Confronti. * — Il femore, conside- 
rato nelle varie specie comprese nella 
seconda e terza classe, oltre le diversità 
generali di dimensioni relative al volu- 
me del corpo, offre ancora alcune diffe- 
renze particolari. 

Nei difalangi maggiori si mostra 
più corto ma più grosso, sebbene le sue 
prominenze d' inserzione siano meno 
articolate e le incavature del medesi- 
mo ordine meno profonde ; particolari- 
tà anche più distinte nei difalangi minori. 

Nei tetrafalangi in genere, valutate 
che siano le relative dimensioni del lo- 
ro corpo, il femore offre una lunghezza 
sproporzionata al suo volume. 

Quasi tutte le prominenze d' in- 
serzioni circondano le due estremità ar- 
ticolari : il corpo lungo, tondeggiante e 
liscio offre soltanto alcune rarissime e 
poco distinte asprezze per inserzioni 
muscolari ; e siffatte particolarità sono 
marcatissime nei tetrafalangi irregolari 
in cui il corpo del femore, perfettamen- 
te tondo, lunghissimo e cilindrico, si 
presenta quasi dappertutto liscio ed u- 
guale nelle sue superficie. 

FEMORO - CALCANEO, ESTEN- 
SORE DELLO STINCO. (Zooj.) 

Muscolo voluminoso, piramidale , 
tendineo-carnoso ; è situato posterior- 
mente all’ articolazione femore - tibiale 
ed alla tibia, e serve alla estensione del 
garretto e del lungo falangco. 

FEMORO - FALANGEO ANTE 
RIORE, ESTENSORE ANTERIORE. 
(Zooj.) 

Muscolo corto, diretto sul lato in- 
terno della tibia e dell' articolazione 
sopra-falangea. 

FEMORO - FALANGEO PERFO- 
RATO o SUBLIME. (Zooj.) 

Muscolo lunghissimo, situato sotto 
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il femnro-calcaneo , in gran parte len- 
dinoso, ed è il flessor* di tutte le arti- 
colazioni falangee inferiori, e concorre 
inoltre all' estensione del garretto e del 
lungo falangeo. 

FEMORO - ROTELLEO ESTER- 
NO, VASTO ESTERNO. (Zooj.) 

Muscolo lungo, grosso , tendineo- 
carnoso , situato nel lato esterno del 
femore. 

FEMORO - ROTELLEO INTER- 
NO, VASTO INTERNO. (Zooj.) 

Muscolo lungo, grosso, tendineo- 
carnoso, situalo sul luto interno del fe- 
more. 

FEMORO - ROTELLEO MEDIO 
CRURALE. (Zooj.) 

Muscolo tendineo-carnoso. situato 
lungo la parte anteriore del femore tra 
il pelvino-rotelleo. 

FEMORO-TIBIO-SOPR AFALA N- 
GEO, FLESSORE DELLO STINCO. 
(Zooj.) 

Muscolo lungo , caroeo-tendinoso, 
bifido superiormente, posto sul lato e- 
sterno dell' articolazione femoro-tibiale, 
ed anteriormente alla tibia. Serve a pie- 
gare questa sopra 1' articolazione de! 
garretto ed il lungo falangeo. 

FEMORO-TIBIALE, ABDUTTORE 
DELLA GAMBA. (Zooj.) 

Muscolo corto, ma grosso, carnoso, 
triangolare, situalo sopra la faccia po- 
steriore dell' estremità superiore della 
tibia. Questo mnscolo reca l’articolazio- 
ne femoro-tibiale all' infuori nell' atto 
■Iella flessione della tibia. 

FEMORO-TIBIALE. (Zooj.) 

Così chiamasi l' articolazione diar- 
trodiale del femore colla tibia. 

FENDITURA o CREPATURA DE- 
GLI ALBERI. 

Le fenditure hanno Inogo sugli 
alberi sani e vigorosi, e sugli alberi ab- 
battuti, quando cominciano a diseccarsi. 
Due principii opposti producono queste 
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specie Hi fenditure ; ne] primo coso 
la fenditura è nella scorza, e nel secon- 
do «livide I» scorza, e penetra nella so- 
stanza del legno : distinguere conviene 
teli fenditure da quella di cui si parla 
all' articolo sciogmhzsto dei. gelo, per- 
chè queste ultime occasionate sono dal 
freddo. 

In questo argomento riproducia- 
mo l'articolo che trovssi nel Diction- 
nairc t wiversel d' Agricullure. 

I. Delle eerdituhe degli ìi.beri sari 

La pelle si straccia , si divide in 
due, e segue comunemente la perpen- 
dicolarità dell’albero, a meno che non 
incontri per via taluni nodi , formati 
dall’ origine dei rami precedentemente 
tagliati , e la cui piaga ricoperta ven- 
ne in seguito dalla scorza. Suole in tal 
caso deviare la fenditura , fare un giro, 
e riprendere il più delle volte al di so- 
pra del nodo la perpendicolare sua di- 
rezione. La fenditura suppone necessa- 
riamente una vegetazione vigorosa nel- 
1' albero , mentre la scorza di quello , 
che non ha nutrimento abbastanza, o 
che ne ha precisamente il bisognevole , 
non crepa mai oella bella stagione , ma 
si verifica essa per lo più sugli alberi, 
che potati vengono nella stata , ed in 
quelli eh' esposti si trovano ad innaf- 
fiamenti troppo continui. Nell' uno e 
nell' altro caso vi ha soprabbondanza 
di sugo : I' ascendente non può disper- 
dere il suo superfluo per i rami, per le 
foglie, ec. col mezzo della traseihazio 
re ; e I* umidità dell'aria assorbita nella 
notte dalle foglie aumenta ancora questo 
volume di sugo, quando nuovamente di- 
scende alle radici dal tramontare fino al 
nuovo levare del sole. L' impulsione 
del sugo più forte trovando la resisten 
za della scorza, è costretta di scoppiare 
nel sito più sottile e più delicato. Ac- 
corgendosi appena di queste fenditure , 
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e scorgendovi l'alburno scoperto, affret- 
tarsi conviene di riempirle coH'unguen- 
lo di Sar Fiacbr, perchè 1' aria agisce 
sul legno come sopra una piaga del cor- 
po umano, che soggetta resta alla sua 
azione. La scorza formerà allora piu 
presto la sua cicatrice , ed i due orli in 
seguito della piaga , dopo d' aver for- 
mato il loro cereine , si estenderanno , 
perverranno ad unirsi ed a far corpo 
insieme. 

Intaccata una volta la tessitura del 
legno, non si rigenera più , ma siccome 
questa porzione perviene cui tempo ad 
essere ricoperta dalla scorza , ed è per 
conseguenza riparata dal contatto del- 
I' aria, ciò basta, perchè la parte affetta 
non abbia più a putrefarsi. 

Queste fenditure sono più perni- 
ciose agli alberi da frutto a nocciolo , 
che a tutti gli altri : luogo la fenditura 
si stabilisce un ammasso di gomma , la 
quale altro non è che un sugo travasato, 
la cui parte acquosa è evaporata ; da 
che risulta una moltitudine dannosissi- 
ma di caecri. (fedi questo vocabolo.) 

II. Delle ferdituee degli alberi 

ABBATTUTI. 

Stanno queste in ragione della 
qualità intrinseca dell'albero. Quanto 
meno 1' albero contiene umidità , tanto 
più, a circostanze pari, lavora nel 
diseccarsi ; una quercia quindi delle 
pruvincia meridionali , cresciuta in un 
terreno secco , ed a mezzogiorno cre- 
perà più d' un' altra ad esposizione di 
tramunlana , ed in un terreno umido , 
quantunque nello stesso paese. Questo 
confronto ha luogo del pari Ira le quer- 
ce meridionali e settentrionali , ed an- 
che fra gli altri alberi. 

Quando un albero è abbattuto, si 
disecca , decresce di volume, ed a mi- 
sura ebe si restringe , appariscono e 
si aumentano le fenditure, in ragione 
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della separazione delle fibre legnose, in 
proporzione sempre al più o meno di 
rigidezza, e questa rigidezza dipende 
dal più o meno d* umidità , che tali fi 
bre contengono. Se I’ albero abbattuto 
resta esposto a massima influenza del 
sole, se la diseccazione è rapida, le fen- 
diture o crepature saranno maggiori , 
che se lo stesso albero si fosse disecca- 
to lentamente. 

L'n albero tagliato stando in sugo 
si screpola più di quello tagliato in in- 
verno : lo stesso si dica di quello , che 
fu scorzato appena abbattuto. Quelli . 
che scorzati furono sul piede in priinv 
vera, e che si tagliano poi nell' inverno 
seguente, non si screpolano olfatto o 
quasi affatto ; ciò che concorre e ren- 
dere quest' operazione utilissima in tan- 
ti casi. 

Vi sono alcune specie d’ alberi 
estremamente soggetti alle fenditure 
altre invece pochissimo ; la legge che 
le regola non segue nè quella della 
densità, nè quella del peso, nè quel- 
la della durezza : essa è particolare. 
Farennes de Fenilles, nelle sue Me- 
morie sull' amministrasione foresta- 
le, è quello che seppe più degli altri 
osservarla. 

Impedire si possono le screpolatu- 
re degli alberi, mettendoli nell' acqua 
appeua tagliati, e lasciandoceli per mol- 
to tempo. Si può abbreviare questo 
tempo, immergendoli nell' acqua calda, 
ed intonacandoli, come si suole, d’ olio 
bollente. 

La screpolatura degli alberi impe- 
disce spessissimo di adoperarli ad ogget- 
ti, che avrebbero potuto dar loro un va- 
lore maggiore. (V tdi il vocabolo Leg.to.) 

FENDENTE. 

Colpo di taglio. 

FENESTRA OVALE. IfZnoj.) 

Una delle aperture clic riscontrasi 
nel temporale. 
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FENICE. Fedi Dattero. 

FENIGMO. fZooj.J 

Rimedio che fa innalzare delle ve- 
sciche o macchie rosse sulle parti del 
corpo a cui si applica. 

FENILE ( MAGAZZINO DA FORAGGI ). 
( Cost. ed Econ. rur. ) 

Le differenti maniere di contei va- 
re i foraggi asciutti, dipendono, diremo 
con De Perthnis (Dici. rais, (f A «rie.), 
il più delle volte dagli usi locali, c non 
di rado anche dalle circostanze parti- 
colari, in cui trovare >i possono i pro- 
prietari delle praterie. 

Per esempio : un linaiuolo di 
grande coltivazione non semina ordina- 
riamente in foraggi artifiziuli, se non 
un' estensione sufficiente di terreno per 
assicurare il nutrimento dei suoi bestia- 
mi ; e per far economia di tempo nella 
distribuzione loro giornaliera, colloca 
egli i suoi foraggi, quanto può più vi- 
cino alle stalle, alle scuderie, ec. , vale 
a dire, nei granai, che si trovano al di 
sopra di tali dimore : a questi granai 
vien dato spesso il nome di fenili , ossia 
granai da fieno. 

Ma se quel linaiuolo trova van- 
taggioso alla posizione del suo podere 
il coltivarne in una quantità assai mag- 
giore ai bisogni del suo annuo consu- 
mo ; o se l'azienda d’ un proprietario 
abbraccia un'estensione vasta di pra- 
terie naturali, delle quali non può con- 
sumare tutto il prodotto, ma trovare 
bensì da venderlo con vantaggio, allora 
i fenili spaziosi non sono abbastanza 
per contenere il molto sopravanzo dei 
foraggi ; ai ripongono in essi quindi 
soltanto quelli, che necessari sono al 
consumo della propria azienda, e gli 
altri destinati alla vendita chiusi e con- 
servati vengono in magazzini parti- 
colari. 

In alcune località i foraggi secchi 
del commercio si ponguuo in mugazziui 
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coitrutli di muro, delti barconi da fie- 
no. Sono questi chiusi per Io più da 
tulli i lati, non avendo altre aperture, 
se non la porta grande, ed alcuni abbai- 
ni nel colmo, per facilitare Io scarico 
delle vetture ; ivi ammonticchiato viene 
il fieno sopra strali di fascine o di giun- 
chi, collocati sul pavimento stesso di 
quei barconi, onde preservare il fieno 
dalla tua umidità naturale. 

Questa pratica è assai difettosa : 
la mancanza assoluta della circolazione 
d’ aria impedisce la perfetta diseccato- 
ne del fieno, e vi conserva un' umidità 
permanente, che gli fa perdere il su» 
colore e la sua fl agranza. Che se aggiun- 
gere si vuole a questo massimo difetto 
dei barconi da fieno : i la spesa impo- 
nente della loro costruzione; 3 .° Tesser 
essi il rifugio delle faine, dei ratti c dei 
sorci, la cui frequenta altera tempre 
la qualità dei foraggi, si sarà costretti 
di convenire, che fra tutte le maniere 
di conservare i fieni questa è la più 
cattiva. E quand' anche la sicurezza esi- 
gesse, che conservato venisse T uso dei 
barconi da fieno, possibile sarebbe il 
perfezionarne la costruzione in un mo- 
do anche economico. Jn vece di co- 
struire di tasso la totalità dei muri di 
questi barconi, basterebbe il conservar- 
ne gli angoli con alcuni pilastri al di 
sotto del colmo del fabbricato : conver- 
rebbe poi occupare lo spazio dei vacui 
intermedi con tavole di pioppo, la- 
sciando fra esse un vóto di tre centime- 
tri circa ( un pollice, ) e rendendole 
competentemente consolidate. 

In vece di tali barconi, costruire 
ti sogliono altrove tettoie aperte, ec- 
cettuato nondimeno il lato esposto ni 
venti piovosi di quella località , che 
chiuso viene con tavole. Alzato ne vie- 
ne il terreno al di sopra del circostante 
livello, quanto basta perchè T umidità 
patinale del suolo penetrare non possa 


FEN 

fino al primo letto del fureggio, e dopo 
d’ avervi collocato al di sotto uno sita- 
to, come fu di già detto, si riempiono 
di fieno queste tettoie. I foraggi vi si 
conservano assai bene, perchè sono as- 
sai ventilati, la costruzione loro non è 
molto dispendiosa, ed anzi i sommini- 
stratoli di foraggi per le guarnigioni 
militari più numerose non hanno altri 
magazzini che questi. 

La maniera migliore di conservar- 
li è senza contraddizione quella degli 
Olandesi, i quali hanno I' uso di for- 
marne delle biche ; se ne vedono per ve- 
rità anche in alcuni distretti della Fran- 
eia, ma costrutte queste noo sono con 
quell' accuratezza e perfezione, come si 
distinguono le biche a corrente d’ aria 
degli Olandesi. 

Sopra un terreno naturalmente 
asciutto ed eguale, descrivono essi un 
circolo del diametro di dicci metri cir- 
ca, sopra il quale dispongono lo strato, 
che serve di base alla bica nel modo 
seguente : con alcuni pezzi di legno 
della grossezza d' un terzo di metro si 
formano sul suolo, senza toccare il cen- 
tro del circulo nel mezzo del loro in- 
contro, due gallerie trasversali, larghe 
un terzo di metro, e descritte a squadra 
T una sopra l'altra : i quattro segmenti 
esteriori, che restano sul battuto, dopo 
In stabilimento delle gallerie, vengono 
riempiti, e si ricopre le parte superiore 
di queste gallerie, ad eccezione del loro 
centro comune, con fascine o sarmenti, 
di modo che il tutto presenta una base 
solida e livellata, sopra la quale può es- 
sere collocato il fieno riparato dall’ u- 
niidità del lerrenu, tanto più che i quat- 
tro rami delle gallerie danno sempre 
un libero passaggio ali' alia esterna 
delia quale sono i conduttori. 

Si pianta nel centro di questi 
condotti un cilindro di vellica, tessuto 
a giorno, del diametro d' un terzo ili 
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metro, cubie quello dell' aperture, che 
vi ti è latriate, e dell'altezza di due 
metri, ed intorno a quoto ciliodro vie- 
ne formata la bica. Per facilitarne I' o- 
perazione, e darle tutia la perfeziune, 
di cui può eiiere suscettiva, il cilindro 
è provveduto nella sua parte superio- 
re : i ,° di due manichi a braccialetto, 
destinati a poterlo alzare, di ulano in 
mano che si va alzando anche la bica ; 
3.° d' una croce formata con due ba- 
stoni o due regoli, nel centro della qua- 
le v' è un Glo a piombo, che serve a 
far conoscere se la bica è perpendico- 
lare ; 5.° d' una corda attaccata al cen- 
tro del cilindro, che porge il mezzo di 
verificare se la bica è d' una rotondità 
perfetta. 

Da ciò ti vede che I' uto princi- 
pale del cilindro consiste in formare 
nel centro della bica, e fino alla tua 
sommità, una specie di cammino, il qua- 
le comunicando coi condotti del bat- 
tuto, ossia della base, fa circolare 1' aria 
in tutta I' altezza della bica. 

Queste biche di fieno sono d’ al- 
tronde convesse nella loro elevatezza, 
come le biche uostre ordinane di gra- 
ni, a fine d' allontanare dal piede del 
battuto le acque di scolo, della turo 
sopra-coperta, ed hanno anche la me- 
desima altezza circa, quella cioè di qua- 
si dodici metri al di sopra del suolo. 

La toro solidità dipende dall' e- 
guaglianza della pressione che si dà al 
fieno nell' ammonticchiarlo. 

Quindici giorni dopo la costruzio- 
ne d' una bica simile, quando si crede 
che il fieno abbia bastantemente suda- 
lo, e che non vi sia più nel suo interno 
nè calore, Dè fermentazione, si copre la 
bica ed il cammino con un cappello 
di paglia : in questa guise il fieno cun 
serva la sua fragranza, il suo colore e 
tutte le qualità sue nutritive. 

Quando gli Olandesi non pratica- 
nti. (f.Jgric., li* 
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no la corrente d' stia nelle loro biche 
da foraggi, fanno uso d' uu mezzo mol- 
lo ingegnoso e semplice nel tempo stes- 
so, per cumprovare lo stato di fermenta- 
zione, nel quale si possono trovare i fieni 
nel primo mese dopo la. loro raccolta. 

Piantano essi in ogoi bica una 
spilla di ferro, provveduta di Glo di la- 
na bianca : visitano spesso questa spil- 
la, e finché la lana vi resta bianca, la 
bica è in buono stato ; quando pui la 
lana diventa gialla, anounzia nella bica 
un eccesso di fermentazione. Allora si 
scompone una parte della bica, e qual- 
che volta anche la bica intera, secondo il 
pericolo del suo stato di fermentazione. 

Nelle biche a corrente d'aria non 
si ha motivo di temere tali accidenti. 

FENOGAME o FANEROGAMI 
(piaste). (ì V oi.) 

Tutte quelle nelle quali gli organi 
sessuali sono apparenti e visibili ad oc- 
chio nudo. Le piante fanerogame costi- 
tuiscono le prime XXIII classi del si- 
stema sessuale di Linneo. Perciò lutti i 
vegetabili, secondo il sistema dell' ora 
citato Botanico, vengono divisi in fa- 
nerogami ed in critlogurnici. 

FENOMENO. (MeJ. vel.J 

Ogoi cosa particolare che mostrasi 
iu una malattia. 

FERINI (desti), SCAGLIONI, DI- 
LANIATORI , CANINI , SANNE o 
ZANNE. (Zoo}.) 

1 quattro denti situati per ogni lato 
delle mascelle tra i molari e gl'incisivi. 
FERITA (Zooj) 

Per ferita s" intende una recente 
soluzione di continuità nelle parli più 
molli del corpo, e eh' è accompagnata 
da una corrispondente divisione degl'in- 
tegumenti. 

Le ferite, dice Haidwogì, Ditio- 
nario toojatrico, possono essere state 
fatte con arme da taglio, de punta e da 
fuoco, e spesso anche provengono da 
8 
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colpi di legno, di pietra, da gran cadute, 
ve. In riguardo al pericolo, esie pus- 
cono o essere di agevole guarigione, o di 
guarigione difficile, o pure risanabili di 
turo natura. E per gli accidenti che 
posioou accompagnarle, ora sodo sem- 
plici ed ora composte o complicate. Le 
ferite formate con arme da taglio, che 
sono poco estese e superficiali, guari- 
scono facilmente. Sono malagevoli a ri- 
sanarsi quelle degli acuti strumenti , 
perchè è facile che abbiano offeso i 
grossi vasi sanguigni, i nervi e i ten- 
dini ; e producono seni marciosi : ta- 
li sono pure le ferite delle articola- 
zioni, che per lo più lasciano dietro 
di si fistole ed anchilosi; e sono anche 
di lunga durata, e pericolose quelle che 
intaccano le ossa. Le parti glandulari 
ferite producono generalmente le pia- 
ghe fungose e le scirrosità. Incurabi- 
li sono poi quelle che penetrano nelle 
cavità, quando vi offendono alcun or- 
gano essenziale alla vita, come i polmo- 
ni, il cuore, il fegato, i vasi sanguigni o 
i tronchi principali dei linfatici. Molte 
volte dassi il caso che le ferite sieno 
mortali non per la loro intensità, ma 
per la costituzione del soggetto , o del- 
1' atmosfera, o in forza dei contagi, ec.: 
il che è necessario a distinguersi dallo 
zoojatro legale. Non ammettono cura 
nè anche le ferite alle quali succede 
una veemente infiammazione, la quale 
produce tosto la gangrena. 

Le ferite d’ armi do fuoco si rico- 
nosceranno benissimo dall’ escara e dal 
foro in cui entrò il corpo offensivo, il 
«piale presenta gl’integumenti straccia- 
ti e rivolti all’ indentro ; e quando sia- 
vi altro foro d'onde uscì il corpo sud- 
«letto, riscontrami al contrario gl’inte- 
gumenti rivolti all’ infuori , e le loro 
fimbrie alcune fiate vi stanno penzolo- 
ni. Anche queste ferite possono essere 
mortali o no ; ciò dipende dal luogo 
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affetto e dal guasto prodotto , il che ti 
riconoscerà dall'accurato esame da farsi 
collo specillo o tenta, e colle dita ; ma 
quest' ultimo mezzo , ove sia permesso 
praticarlo, è sempre da preferirsi, per- 
chè meglio si scopre ciò che è per entro 
la ferita medesima, e perchè si evita 
l'iiritamento e la lesione. 

Le ferite si cicatrizzano per due 
modi : il primo si chiama per cicatriz- 
zazione immediata , o per prima inten- 
zione ; il secondo per cicatrizzazione 
mediata , o per suppurazione. L’ imme- 
diata succede col mezzo del trasuda- 
mento della bufa coagulabile che riuni- 
sce le parti disgiunte: e l'infiammazione 
che la produce , detta perciò adesiva , 
non può avere effetto che fra dodici a 
ventiquattro ore. Ma se i sintomi in- 
fiammalorj continuano e si rendono 
più forti , nel secondo o terzo giorno 
accade la suppurazione. La cura delle 
ferite consiste nella riunione delle parli 
divise ; quindi è necessario nn tratta- 
mento locale e generale. Quest’ ultimo 
si farà col tenere in conveniente ripo- 
so e dieta I' animale , dandogli rinfre- 
scanti, e facendogli anche il salasso su- 
bito dopo ricevuta la ferita, quand’essa 
sia grave, affine di scemare l'infiamma- 
zione eh’ è per succedere. Quanto poi 
alla cura locale, si dovranno levare 
i corpi estranei trai due labbri della fe- 
rita, come sarebbero coaguli di sangue, 
terra, arena , ec., perchè sono d' impe- 
dimento assoluto alla riunione. Gli em- 
piastri tenaci, i cerotti, le suture ( vedi 
Suture), le fasciature sono i mezzi in- 
dicati. Se vi fosse grande emorragia per 
una qualche lacerazione di vaso gros- 
so, si faranno bagni astringenti, ovvero 
una buona compressione, o la cauteriz- 
zazione della parte ; e quando ciò non 
fosse sufficiente, è d’uopo praticare l’ol- 
lacciatura , la quale sì eseguisce met- 
tendo il vaso allo scoperto, e legandoli» 
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da una parie e dall'altra della ftrila con 
refe incerato a tre o quattro fila, a foggia 
di nastro, per non tagliare le sue pareli. 

FERMARE. 

Questa , secondo Thoiilii, è una 
operazione di giardinaggio, consistente 
nel tagliare o spezzare la sommità di 
uno stelo o d'un ramo in istalo attuale 
di vegetazione, ed ha per oggetto di 
far fruttificare più presto le piante , 
che vi si assoggettano , e di far loro 
produrre frutti più belli e migliori: es- 
sa è fondata sulla circostanza , che non 
avendo il sugo più da produrre un au- 
mento di legno , si porla tutto intiero 
sul frutto, lo fa crescere più sollecita- 
mente, più vigorosamente, e moltiplica 
gli umori suoi propri. 

Fermare si possono (è sempre lo 
stesso Thouin che parla) anche gli al- 
beri, o per trattenerli ad una certa al-j 
tezza, o per farli arricchire al loro pie- 
de, o per accelerare la formazione del 
legno dei loro rami che occorrono per 
l' innesto. 

Entra pure nella medesima cate- 
goria la potatura a forchetta dei giova- 
ni alberi delle piantonaie , o di quelli 
degli stradoni e delle strade , giacché 
una tal potatura ferma il sugo nei rami 
laterali, per farlo andare con maggior, 
forza nello stelo principale. Lo stesso 
si dica della potatura degli alberi frut- 
tiferi , la quale tende a far portare una 
quantità maggiore di sugo nei bottoni 
da frutto ; ma siccome potature simili 
non si praticano nel tempo del sugo , 
quest' operazione deve avere, ed ha io 
effetto, un nome diverso. 

Il fermare le piante e gli alberi è 
dunque un bene in sé stesso ; sta dun- 
que nei principii della sana fisica : ma 
in questa, come in tante altre pratiche 
agrarie, l'ignoranza fu spesso accumulare 
spropositi sopra spropositi. Per esem- 
pio, volendo fermare un piede di mellone, 
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si taglia la mela del suo stelo, e non gli si 
lascia che un rumo da frutto, sopprimen- 
do tutti gli altri , senza considerare che 
le piante vivono tanto per le loro foglie, 
quanto per le loro radici, e che soppri- 
mere le foglie c lo stesso che coudan- 
nare il frutto a restar piccolo e senza 
sapore: è un andare direttamente con- 
tro lo scopo del giardinaggio. 7Vtouin vi- 
de quasi da per tutto nuocere cosi alle 
raccolte con l' intenzione d’ assicurarle-, 
e d’ altronde poi, quando si ferma trop- 
po per tempo , il sugo che ha per anco 
troppo vigore, in vece di portarsi sul 
frutto e di restare nel ramo, per farlo 
più prontamente agostare , come dico- 
no i giardinieri, sviluppa nuovi polloni, 
che l' assorbono interamente, e fanno 
cadere il fratto, o prolungano la vege- 
tazione fino all' inverno. . 

Ma in qual caso dunque sarà op- 
portuno il fermare ? domanderà taluno. 
Difficile si è forse il dirlo , ma facilissi- 
mo il vederlo , quando pienamente si 
conoscono le leggi della vegetazione. 
Opportuno sarà nondimeno il fermare, 
per i frutti , quando sono vicini ad en- 
trare in maturità, per i rami, quando il 
sugo comincia a cadere, ma quest' ope- 
razione non si deve contultociò prati- 
care, se non quando si mostra eviden- 
temente necessaria. Ti sono , per esem- 
pio , dei paesi ove i piselli vengono 
costantemente fermali. Certo i bensì 
che fermandoli si può accelerare la 
loro maturità di otto o dieci giurni, ma 
se nel giorno seguente.snpraggìunge una 
pioggia calda, la vegetazione si ravvive- 
rà, si svilupperanno nuovi getti, che 
ritarderanno di quindici giorni la ma- 
turità dei baccelli. In generale sembra 
che sia bene il riservare quest' opera- 
zione pei (rutti o per le piante dei 
paesi caldi, che possono temere di non 
maturarsi presto abbastanza , quando il 
calore comincia a decrescere. Si suole 
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fermare spesso la vile nei paesi setten- 
trionali, e li fa bene ; ma bisogna aspet- 
tare che F uva cominci a colorarsi, e la- 
sciare quante più foglie si possono so- 
pra i rami, ove peude il grappolo , fer- 
mando cioè positivamente alla loro e- 
stremila. Se occorresse diminuire il nu- 
mero delle foglie del ceppo per ren- 
dere il frutto più soleggiato, sarà me- 
glio levare le foglie di quei polloni che 
non portano grappoli, anzi che quelle 
degli altri che ne portano. 

FERMATA. (Equit.) 

La maniera di fermare i cavalli 
nel loro cammino , e più ancora nel lo- 
ro corso influisce moltissimo sulla con- 
servazione delle loro prerogative ; è 
necessario dunque lo studio di eseguire 
la loro fermata conformemente alle in- 
dicazioni della natura. 

Un animale libero , dice tìnse 
(Dictionnaire raison. cT A gricult ti- 
re), non si ferma in nessun caso im- 
provvisamente , ma diminuisce sempre 
progressivamente il suo corso, prima di 
cessarlo compiutamente. Già da gran 
tempo accorti si sono gli scozzoni, che 
le repentine fermale , ripetute troppo 
spesso , guastavano le mascelle , i gar- 
retti e le reni dei cavalli, toglievano il 
garbo alla loro incollatura, ec. I Fran- 
cesi, nella loro invasione in Egitto, rico- 
nobbero, che tutti i cavalli dei Mam- 
malucchi, per ogni altra qualità loro 
eccellente, erano inferiori ai nostri stan- 
te I' esercizio della fermata- repentina, 
a cui venivano addestrati. 

Un cavalcante , che corre a briglia 
sciolta, deve dunque preparare la ferma- 
ta del suo cavallo con un tempo di avver- 
timento, tempo che consiste nel caccia- 
re alquanto la groppa, serrandosi bene in 
sella , e tirando leggermente la briglia 
nel momento che il cavallo si solleva : 
il secondo ed il terzo tempo si esegui- 
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scono dello stesso modo , ma sempre 
con maggiore forza progressiva. 

Anche i cavalli da carrozza devono 
essere fermati gradatamente. Un coc- 
chiere che non ha quest' attenzimie, li 
rovina più presto di quello che vi met- 
te la dovuta importanza. Per riguardo 
poi ai cavalli dei carrettieri, siccome 
soon guidati quasi sempre dalla vo- 
ce, coti non vanno soggetti ai toprin- 
dicati inconvenieoti, e mettono sempre 
nel rallentamento del loro cammino la 
progressione necessaria. 

Vi sono cavalli da sella, i quali 
obbediscono alla voce egualmente bene, 
quanto alla briglia ; e Buse n'ebbe uno 
in America , che ti fermava alla parola 
inglese stai . 

FERMENTARE. 

Bollire, gonfiare, crescere di molle. 

FERMENTAZIONE. 

La fermentazione è una decompo- 
sizione che accade sotto circostanze che 
la favoriscono, per mezzo della vicen- 
devole azione delle parli componenti 
di que* corpi che tono suscettivi di que- 
sta decomposizione. 

Le piante, dice Chaptal (al quale 
devesi quanto riferiremo in questo ar- 
ticolo), vivono e ti nutrono come tutti 
gli esseri viventi t digeriscono i sughi 
dimenlari, e se gli appropriano com’es- 
si ; com' essi nascono, si riproducono, 
e muoiono. 

La spontanea putrefazione dei ve- 
getabili, che ti decompongono in mas- 
sa, dà luogo alla formazione del terric- 
cio ; lungi però dal perdersi io vane 
disquisizioni sopra di esso per quanto 
riguarda i suoi usi, noi lo contemplere- 
mo in vece nel punto di vista della chi- 
mica sua formazione e composizione. 

Do per tutto, ove le piante erba- 
cee e fresche si trovano riunite iu mas- 
sa, da per tutto, ove i rimasugli degli 
alberi, come sono le foglie, ti vanno 
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ammonticchiando, la loro decomposizio- 
ne produce il terriccio. 

Perchè questa decomposizione 
abbia luogo, ì necessario il concorso di 
certe circostanze, d' onde risultano tali 
fenomeni, che utile direnla il non igno- 
rarli. 

La pianta vivente non può vege- 
tare, che col sussidio dell* acqua ; que- 
sto liquido forma il suo principale ali- 
mento, come lo vedremo al vocabolo 
veostsziorb. Quando le pianta è morta, 
l'acqua diventa il principale agente del- 
la sua decomposizione, nè si può pre- 
servarla che diseccandola, per sottrarla 
all* azione di questo liquido. 

L* umidità è dunque una condizio- 
ne necessaria alle decomposizione del 
vegetabile; e per perservarlo da questa 
distruzione o disorganizzazione, basterà 
il diseccarlo : io tal guisa si guarenti- 
scono i vegetabili da qualunque altera- 
zione, volendoli conservare pel nutri- 
mento degli animali e dell* uomo. 

La tessitura carnosa ed acquosa 
della maggior parte delle piante si de- 
compone naturalmente e spontaneamen- 
te, quando si trovano ammonticchiate 
in troppo grosso volume ; ma se si 
tratta d* operare la decomposizione di 
qualche vegetabile, la cui tessitore sia 
asciutta e fibrosa, conviene umettarlo 
per ammollirlo, e meglio anzi annaffiar- 
lo nei progressi della sua fermentaiionc. 

Il calore, ovvero una temperatura 
dolce, forma pore una condizione favo- 
revole alla decomposizione spontanea 
dei vegetabili ; esso è, per verità, meno 
necessario dell* acqua, ma la favorisce, 
e la sua influenza quindi non potrebbe 
essere passata sotto silenzio. 

Col calore però snccede, come 
coll’ acqua, che quando viene applicato 
al vegetabile ad un grado troppo forte, 
opera esso allora una decomposizione, 
la quale non i più la fermentazione 
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spontanea, intorno a cui al presente 
ci occupiamo, ma in vece una vera 
distillazione. 

I fenomeni offerti dalla decomposi- 
zione dei vegetabili in massa sono i 
seguenti ; 

Si annunzia essa con un odore 
particolare che varia secondo la natura 
del vegetabile : quello delle piante su- 
gose è quasi sempre scipito : quello del- 
le piante zecche o poco polpose è al- 
quanto più viro, benché meno abbon- 
dante. Nella maggior parte dei vegeta- 
bili la base di quest' nitore pare forma- 
ta dal gaz idrogeno assai stemperato, e 
nelle crocifere dal gaz ammoniacale. 

Poco a poco il mescuglio zi ri- 
scalda, 1’ odore diviene più forte, esala 
esso gaz idrogeno carbonato, cd un 
poco d'aoido carbonico, talrolta anche 
gaz ammoniacale, ma soltanto quando 
la decomposizione è più avanzata. 

La tessitura dei vegetabili si am- 
mollisce e si disorganizza ; la massa fer- 
mentante si riduce quasi in polpa , 
quando le piante sono carnose ed ac- 
quose, c si gonfia: il suo odore è putrido. 

II colore s* altera, patta al bruno, 
e finalmente direnla nero. L'esalazione 
degli stessi gaz continua ; I* ammonia- 
cale predomina specialmente nelle pian- 
te da orto e nelle leguminose. 

It calore fa esalare moli* acqua ; 
tutti i sughi ti decompongono, e dopu 
questo periodo l’odore ed il colore sce- 
mano, la massa si disecca, e non vi li- 
mane più che un residuo terroao, di un 
colore più o meno bruno , in cui si di- 
stinguono alcune parli legnose o fibro- 
se, che hanno saputo resistette alla de- 
composizione ; e questo è ciò che co- 
stituisce il terriccio. 

Non v' ha dubbiti, che il terriccio 
deTe variare fecondo la natura delle 
piante che lo somministrano ; ma in 
qualùnque caso è un miscuglio di futi? 
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i tali e <li tutti i principi! terrosi ilei 
vegetabili con carbonio , olio ed al- 
tri sughi , la cui composizione non 
fu compiuta. 

Da quanto procede ti rileva che 
il terriccio non ha terminato la decom- 
posizione ; vi restano ancora dei sughi 
del vegetabile mischiati coi principii 
fibrosi, i quali vanno allora soggetti ad 
una decomposizione più moderata che 
si prolunga per qualche tempo. 

Da ciò risulta, che il terriccio de- 
ve formare il miscuglio più proprio alla 
vegetazione, perchè, oltre alla terra, ai 
sali, ed ai principii nutritivi della pian- 
ta, sviluppa esso ancora un calore dol- 

Prodotti del terriccio. 

Gaz idrogeno carburato .... 3g56 

Acido carbonico Cj5 

Acqua tenuta in dissoluzione. 
Pirolegnoso d' ammoniaco ... 381 


Olio empireumatico ...... 53 o 

Carbone 3700 

Ceneri 4 3 4 


Secondo il resultato di quest’ a- 
nalisi , e d' altre simili, si vede che, a 
peli eguali, il terriccio contiene più di 
carbone, più di sali, e di principii ter- 
rosi, e meno di pirolegnoso d'ammonia- 
co e d’ olio empireumatico , che il le- 
gno da cui proviene. 

Trattando il terriccio con l’azio- 
ne delle lozioni ad acqua bollente, se ne 
può trarre 6 no ad un decimo del suo pe- 
so d’ estratto, ed il terriccio perde allo- 
ra gran parte delle sue virtù vegetative. 

Quando il terriccio si forma ne 1 - 
l'acqua, od anche in luoghi umidi, pre- 
senta proprietà differenti da quelle 
da noi ora descritte. Einoff, else ana- 
lizzò terricci di questa natura (Geli- 
len-giornale III e VI ), vi trovò 1’ a- 
cido carbonico, e 1 ' acido acetico ; os- 
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ce coi progressi della sua decomposi- 
zione, divenuta insensibile. Al vocabo- 
lo vzoETizioME si vedrà in qual maniera 
se ne possono estrarre questi principii, 
per servire al nutrimento del vegetabile. 

A Saussure figlio, e ad Einoff noi 
dubbiamo preziose osservazioni, ed una 
buona analisi del terriccio. Il primo si 
procurò del terriccio proveniente da 
tronchi d' alberi e da luoghi ove nes- 
suna materia animale vi si potava mi- 
schiare, ne distillò egli 10,60 grammi 
( rgn grammi) comparativamente ad 
una eguale quantità di legno di quercia, 
che Io aveva somministrato , e ue osser- 
vò i resultati seguenti. 

Prodotti del legno di guercia. 


cent, cubici aao5 

576 

grammi 4 3 4 

milligrammi 689 

3100 

36. 


servò che gli azzurri vegetali vi di- 
ventavano rossi, e che il loro estrattivo 
era insolubile nell’ acqua ; e da ciò de- 
dusse il vantaggio della calce e della 
marna per neutralizzare questi acidi, e 
disporre il terriccio alla vegetazione. 

La torba sembra non essere altro 
che nn terriccio imperfetto, nel quale 
restano confasi gli organi del vegetabile 
e latte le parti che Io costituiscono : la 
fibra, gli olii, il principio estrattivo vi 
esistono in una disorganizzazione com- 
piuta : la torba è più o meno compatta, 
secondo la natura dei vegetabili, ed il 
grado della loro decomposizione ; ve 
n' è di quella in coi I' alterazione è 
tanto poco avanzala, che vi si ricono- 
scono facilmente la tessitura e le forme 
del vegetabile che la produsse. 
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Dopo d’ aver gettato un rapido 
sguardo sulla fermentazione dei vegeta- 
bili in massa, ci resta considerarla nelle 
diverse parli che la costituiscono ; ma 
siccome tutte o non ne sono suscettive, 
o non offrono nei loro resultati se non 
prodotti di nessun uso, cosi noi ci limi- 
teremo a considerare unicamente la fer- 
mentazione panaria , la fermentazione 
vinosa e la fermentazione acetosa. 

CAPITOLO PRIMO. 

FERMENTAZIONE PAVAHIA. 

Il pane è divenuto la base del nu- 
trimento di quasi tutti i popoli dell'Eu- 
ropa, dopo che i romani ne stabilirono 
fra noi l' uso, conduccndo a Roma i 
fornai della Grecia. Sembra però che 
quest' uso fosse molto antico negli al'ri 
climi, e soprattutto nell' Oliente , ove 
gli Ebrei ne conoscevano la fabbrica- 
zione fino dal tempo di Mosè. Ma que- 
gli antichi popoli riguardavano la fer- 
mentazione, come quella che maturasse 
e lordasse, per così dire, il dono prezio- 
so della terra, per cui riserbavano il 
pane senza lievito , ossia azimo , pei 
sacrifizii e le feste consacrate alla divi- 
nità. Esodo , cap. 12 , ver. s5; e Plinio 
lib. s 8, cap. a. 

Fra tutte le piante cereali la più 
propria a dare il pane è il frumento , 
e deve questa sua superiorità alla parte 
glutinosa , o vegeto • animale in esso 
compresa; poiché quando ne resta privo, 
col mezzo del riscaldamento, non ha più 
la facoltà di produrre un pane levato. 

Crediamo perciò necessario di far 
precedere alla dottrina della fermenta- 
zione panaria una breve analisi delle 
sostanze, eh' entrano nella composizio- 
ne del frumento. 

Se col sussidio d' una competente 
quantità d'acqua si forma una pasta col- 
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la farina di frumento, e che poi si voglia 
agitarla e rimestarla in un tino pienu 
d'acqua, ritenendovi attentamente la 
parte solida, per lasciarsi scappare sol- 
tanto ciò che F acqua stempera o porta 
seco, I’ acqua allora diventa bianca, c 
resta fra le mani, dopo terminata l'ope- 
razione, una sostanza solubile , tenace, 
vischiosa , chiamata glutine. L' acqua 
poco a poco si rischiara, e nel fondo 
del recipiente, adoperato a tal’ uopo, si 
forma un deposito, che ha tutti i carat- 
teri dell* amido. Facendo poi evapora- 
re I’ acqua che servi all’ operazione, se 
ne ottiene un estratto zuccherino che 
contiene un poco di mucilnggine. 

Ecco dunque quattro prodotti e- 
sistenti nella farina di frumento : il glu- 
tine, I' amido, la mucilaggine e I' estrat- 
to zuccherino. 

Il glutine , abbandonato a sé stes- 
so, va soggetto alla fermentazione pro- 
pria alle materie animali. 

L' amido ha una gran tendenza 
alla fermentazione acida. 

Il principio zuccherino si assog- 
getta alla fermentazione spiritosa, quan- 
do è mescolato ad un poco di glutine. 

La mucilnggine si corrompe , ed 
offre i caratteri della fermentazione pu- 
trida. 

Si deve dunque presumere, che 
se la farina di frumento fosse abbando- 
nata a sé stessa con le circostanze di 
calore e d’ acqua necessarie per ope- 
rarne una decomposizione compiuta , 
offrirebbe risullamenti conformi ulta 
natura dei diversi suoi principii consli- 
luenti ; ma con Competenti metodi 
viene questa fermentazione diretta, e 
formata a tempo, e questa serie di me- 
todi poi è quella che costituisce 1' arte 
della panificazione. 

Siccome l'amido èia parte dominan- 
te nella farina, così la pasta abbandonala 
a sè stessa non tarda a prendere un 
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carattere acido ; si forma in elsa ima Se poi all' opposto la proponione del 
quautilà il’ aceto di qualche importati- lievito è soverchia, la fermentazione 
za, secondo le esperienze d' I'.Jltn , nel troppo pronta sviluppa un carattere a- 
suo Trattolo sull' arte di fare il pane; culo nella pasta , che reudeil pane di 
e se si fa cuocere questa pasta , dà essa un gusto più cattivo ancora. Per evi- 
un pane agro , che non si può man- tare un tale iuconvenimle, ti J un pio- 
giare. pose di consolidare la pasta con un pu- 

La pasta delle farine, che non con- co di carbonato di potassa ; quest’ »g- 
tengono glutine, diventa agra ancora giunta rende il pane più leggero, sen- 
più facilmente, ed il pane, che ne risul- za che sia ingrato ; ma I' esperien- 
ta è meno bucalo di quello di fru- za insegnò ai fabbricatori del pane, in 
mento. qual proporzione debbano essi adope- 

Per iscansare questo inconvenien rare il lievito per tutte le specie e 
te, si comincia dal formare una pasta qualità di farina. Si ha sempre I* al- 
con Ire parli di farina e due d’ acqua , tensione di conservare un poco di pa- 
vi si può far entrare anche una maggior sta, perchè diventi agra, e formi così 
quantità d' acqua, quando la farina è di il lievito delle successive cotture. In 
una qualità assai buona, o quando è alcuni paesi si suole bagnarla coll’ ace- 
molto vecchia, si frammischia una pie- lo, od introdurlo in essa, per darle una 
cola quantità di pasta agra , chiamata maggiore attività. 

lievito, alla pasta nuovameute l'ulta: Verso la fine del secolo XVII i 

questo miscuglio si riscalda, si gonGa e si fornai di Parigi rinnovarono 1 ' uso del 
forma in essa un poco di gaz acido car- lievito di birra per operare la fernienta- 
bonico : giunta a questo stato la pasta zione panaria ; presero visi questo me- 
vieue portata al forno per cuocerla , ed lodo dagli antichi Galli. Plinio lib. tX, 
arrestare i progressi della sua fei incuta- cap. 7. Ma una decisione della facoltà 
zione : il calure del furnu coi risponde , medica proscrisse questo meludo , nel 
secondo le espellente di Tdlet, al du- 1G8X, coinè nocivo albi salute ; lungo 
genio trentuno del termometro centi- lerupu dopo ritornò esso nondimeno a 
grailo. prevalere , ed in oggi è praticalo gene- 

Quando il lievito vi fu mescolato talmente ed ha il vantaggio di reudere 
in una proporzione competente, la fer- il pane più difficile a divenire agro, 
uienlaziooe è pronta , considerabile la Edlin ha osservato, che I' acqua 
tumefazione Iella pasta , ed il pane è caricala di acido carbonico poteva es- 
traloratu da piccoli buchi , che annuo- sere sostituita al lievito , d' onde cuo- 
xiano la separazione del gaz , e la tua chiuse, che per quest' acido solo agiva 
incarcera rione nella paste , ov' è tratte- il lievito; ma Thomson riflette con mol- 
nuto rial glutine che ti oppone alla tua la ragione, che i fornai di Parigi ado- 
iiscila. Si ilice allora che il pane è ben peravano la spuma di birra spremuta, a 
levalo ; esto è leggeru, « di un grato ben diseccata, nella quale per conse- 
•«poie. gueozu non si può supporre resistenza 

Ma te la proporzione del lievito di una quantità sulliciente d’ acido car- 
non è sufficiente , la fermentuzione non bonico. 

c ahlmtania sollecita, abbastanza gon- In Inghilterra, ad un sacco di fa- 

llo non si fa il pane, ed allora è pe- lina del peso di 127 chilogrammi (a 54 
sante , compatto, c di cattivo gusto, libbre ) si aggiuuguuu 2266 grammi di 
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Mie ordinario <%ào64 grani ), ed un li* 
tro. e mena ■ dì Merito di birra. Si pre- 
tende die in Inghilterra ti abbia l' uso 
di aggiungere alla pasta un poco di dis- 
soluzione d’ allume ; quota sostanza ha 
la proprietà di rendere il pane più bian- 
co e più gonfio { ma itai non la crediamo 
esente da ogni pericolo, specialmente se, 
come ss suole in molti paesi dell' Euro- 
pa , mangiato Tiene malto pane ootnpa- 
ratirament* agli altri alimenti y imper- 
ciocché supponendo a 8 grani d* allume 
in 107 chilogrammi di' tanna, ri li tro- 
Terebbeto due granLcirta di questo sale 
in ogni libbra di pane. •. 

• Secondo l’ esperienza fatte della 
Accademia dalle scienze nel ■ jix, la 
patta perde nella cottura quasi un quin- 
ta, del suo peso'; h perdita poi è tanto 
minori, quatUo.merto di superisele pre- 
senta fa pasta, per «Ut quella • del pene, 
al quale rie a data 1 * forma tèati-tferica, 
é meno considerabile', che quando la 

pasta è sottile e molto larga* . . 

CAPITOLO SECONDÒ. 

• • 

•e 

Frajesi* notte vinosi « 

*■ ' 4 

' g 

Tutti i |ugh> zuccherosi possono 
sottostare alfa fermentasioaa vinosa; ma 
sicdoaae il principio zuccheroso non i 
svileppìtu ugualmente iir tolti, ad ansi 
vi esiste in proporzioni e combinazioni 
assai ditene, cesi adoperare bisogna me- 
todi particolari .e propri a ciascuno,, per 
Operarne la fermentazione . I rifultamenti 
d’ altronde non possono etsere gli stes- 
si, prese in considerazione la quantità 
del principia vinoso eha si produca. ' 

Ma lo zucchero non irrmeota so- 
lo : la sua desolazione poo produce un i 
resultato spiritoso, se. non quando con- 
tiene una.maleria anatugasl glutine. Que- 
st’ opinione tenne appieno stabilita dal- 
1 * analisi fatta successivamente di tutti 
Di*, i TA gric ri* 
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I sughi, che nella faro fermentazione 
sviluppano il principio vinoso. 

}FeUrtunl> estrasse da i556o ‘par- 
ti di Merito di birra 4 *o parti di gluti- 
ne, 3 l 5 di materie zuccherose e i55g5 
di acqua ( Greti atra. 1796 ). Lo stesso 
chimico ho provato r che se nal filtrare 
il lievito se ne separa il glutine, il lie- 
vito perde la proprietà di fermentare ; 
proprietà che gli viene 'restituita riu- 
nendo vi ii glutine rimasto nel filtro,. 

Il glutine della birra reste per ve- 
rità alquanto alterato dalla fermenta- 
zione a cui ve soggetto questo liquore : 
differisce quindi da quello ah' esiste net 
grano *, il sso .colore é più biinco , non 
ha la stessa elasticità, la stessa Adesione 
fra le tua parti, e si' discioglie più facil- 
mente negli acidi. *• . 

Kel 1785 11 fiorentino Fpbroiri 
trovò nell’ uv» una sostanza analoga al 
glutine, e provò che il mosto non fer- 
mentava se -non col favore di questo 
principio; imperciocché togliendo el mo- 
sto il glutine, gli « toglie la facoltà di 
fermentare, è restituendoglielo -gii ss re- 
stituisce la facoltà stessa/ Venne •oc- 
servato che restringendo il zugo d’ u- 
va per formare quell' estratto, che 
si chiama lupa, gli zi toglie la proprie- 
tà di soggiacere élla fermentazione ‘vi- 
nosa, quantunque vi si aggiunga una 
competente quantità d' acqua ,-né allri- 
mentimenti' gii può essere questa pro- 
prietà restituita , che col rimettervi il 
glutine, ovvero' un poco dì lievito di 
birra. • V . . ’ 

The nord amliczò attentamente H 
•Ugo dell' uva' apias, e la maggior parte 
di quei sughi ohe* assoggettare ir pos- 
tano alla feroie.ntasione spiritosa; ed 
in tolti trovò lo stesso principia, ovve- 
ro una .materia analoga al Navito di 
birra. - 

Si può provara con esperitolo di- 
rette, che Ira tutte le uro Ieri e contenute 
9 
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nei sughi, i quali sono’ suscettivi del- 
la fermentazione vinosa , non vi hanno 
che il glutine e lo zlrecl»ero,.ch« neces- 
sari. siano a quest'operazione: espo- 
nendo mi una temperatura < 1 * iS gradi 
uo miscuglio di lievito e zucchero stem- 
prato io una quantità (F acqua del peso 
quattro volge maggiore di esso, ai otten- 
gono prodotti ugnali a quelli della fer- 
mentazione del mosto. Thénard mesco- 
lò 6 ó [urli di lievito coir 5no parti di 
zucchero - ; fece fermentare questo mi- 
scuglio alla temperatura dì j 5 gradi del 
termometro centigrado ; se ne sepsra- 
-rono y4,3 in peso d'acido carbonico, 
ed. egli ottenne, dòpo quattro o -cinque 
giorni di fermentazione, un liquore vi- 
noso, che gli diade. 171 ,$ .parti d’ai-. 
. cpole fh o, 8 aa di peso specifico, Ibre-’ 
tiduo della distillazione somministrò 
sa patti d’ una sostanza acidi e nau- 
seabonda, e- vi restarono 4 ° patti, di 
lievito privato dgl suo azoto. ' 1 

'< SS» le proporzioni fra questi due 
priocipii zucchero e glùtine non sono 
indifferenti. In generale il- prodotto vi- 
boso è tànto più .considerabile , quonto 
più abbondante è lo zueebera , e. sem- 
bra anzi che il glutine in tale opera- 
zióne ùon serva che di fermento , pad- 
chi il suo miscuglio, con nfire sostanze, 
che nop furono zaccherosa, non damai 
luogo ad una fermentazione vinosa. 

• M prodotto vinoso dipende dun- 
que essenzialmente dallo, zucchero’; la 
fermentazione vinosa deve ad easo il 
‘suo carattere ; ha nondimeno bisogno 
del glutine per fermentare a decompor- 
si, e $* il glatine non ^abbondante ab- 
bastanza per nutrire* la- fermentazione , 
finiamo, che tutto* lo zucchero sia di- 
strutto, Il prodotta conserva un gusto 
zuccheroso mieto aal guato vinoso.* Se 
poi alP opposta il glutini: si trova io 
una proporzione-troppo-forte , la fer- 
mentazione, dopo di avere svilupperò 
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il carattere vinoso’ passa allegro od al 
putrido, secondo la Datore eie propor- 
zioni degli altri principi!, come si osfer- 
va nella fermentazione dei grani e di 
tutti i sughi vegetabili. 

1 Tale è il motivo, per’cuf ag- 
giungere si suole -con -vanteggio lo 
ziucoher» al* «Ughi ed alle decozioni 
che non ne tono provveduta abbastan- 
za 'per aumentare il prodotto -vfneso-; 
e quando il glutine predomino , volen- 
dolo condurle a proporzioni esatte con 

10 zucchero , ti fa bollire e restringere * 
una parte del sugo destinato alla fer- 
mentazione. Con questo mezzo *si per- 
viene a-distrùggere'unn parte def glutine, 

11 quale, trasformate -in' «spunta, sorge 

nuotando’ bUo - superficie dal liqoido, si 
dimibnisce la quantità di Acqua, e li ot- 
tiene un * prodotto vinoso ptù forte e 
più durevóle. . ' . '* 

. Agendo in tal guisa, *V possono 
adunque condurle -i due prìncipi! fer- 
mentanti a proporzioni esatte ; e quando 
ipiesta dottrina sarà più diffusa, T arte 
dalla fermentazione- né acquisterà un 
notabile miglioramento. 

Qualunque aia là sostanza, eh' e- 
sporre si vog^a alla Cermeotazìbne vino- 
sa, le -procedure si riducono à due de- 
emìone od étprenioHe. 

' Quando il principio fermentativo 
non può essere estratto por la sola pres- 
sitin&i ai -ricorre adì’ acqua , po chi gli 
serve di veioolo : ciòcche succedo nella 
fermeillaaàone- di quei grani , i quali 
danno quella bevanda v musa coti détta 
birra. 

Quando il sugo pud essere estrat- 
to coll’ espressione, basterà spremere 
fortemente il frutto che-io Contiene, per 
separarlo dal parenchima,, a farlo far- 
menlare' solo ; ciò che si pratica per 
fare il-vlno, il sidro, H itirtcìwaiser, ec. 

- Noi daremo Un esempio di ciascu- 
no di questi melodi , .e faremo l’ appli- 
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catione ilei primo -all* fabbricaiione 
della birra, e F applicazione del secuto- 
do alla fermentazione del sago d’uva. 

• • . . . * 

ARTICOLO - PREMO, - 

■ » ! t k - / ■ 

FEItMEKTSZtOSB UEL GRAKO. 

• v. v • 

L’ arte di fare la birra fu cono- 
sciuta dagli Egizii,- e, secondo Tacita, 
essa era anche la bevanda degli an- 
tichi Germani} ma, le loro , procedure 
sembrano essere state differenti da qnel,- 
le, che òdupèrqte- vertgqnQ in oggi dalle 
diverse nazioni, prestò le quali è in usO 
siffatta bevande. Lo storico dei costumi 
dei Germani ci dice, la preparava que- 
sto popolo Tacendo fermentare il grano;i 
ma non parla del .luppolo, che in oggi 
vi entfa,come principio. . 

f grani , adoperati, [ter fabbricare 
la birra. npn sono da per tutto ideila me- 
desima, specie -, io- Europa si adoprr 
l’orso, nelle Indie il r»n, osile parsi in- 
terne dell" Africa i’ Itole us t/JÌCalus ; ma 
la procedura è all] incirca d» per latto 
ugnale. Stecqma peyV gl’fngleti raffinai 
seppero .questa fabbricazione , più di 
qualunque altro popolò, cosi noi pren- 
deremo da Thomfon te spiegazioni prin- 
cipali delle procedure che adoperate 
vengono in .Inghilterra. 

« Dappoiché, f orzo nello. stato 
suo naturale non fu trovato asconcio a. 
dare; buona barra, si rinvenne il mezzo 
di fario artifizialmentè germinare, arre-, 
stando 4 , progressi del suo ‘sviluppa , 
quando .pervenuto si trova ad -un cerio 
punto ^ol mezzo del calére- 

“ Le.lgggt inglesi esigono, yche 
1 ’ orza abbia a. restare immerso nell’ a- 
cqud fredda almeno per . quaranta, ore ’ x 
putendo nondimeno prolungare qpefta 
operazione quanta più, si giudica neces- 
sario. Con t^le procedura l’ «rio s’ im- 
beve d’ umidità, ed aumenta i! suo vo- 
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lume , mentre nel tempo stesso se ne 
separa un» certa quantità d'acido car- 
bonico, ed una parie della sostanza del- 
l’inviluppo disoiolta resta dall'acqua 
dell' infusione. La propsrziooe dell’-a- 
cqua inzuppata dipende in parte dal- 
I*. orzo, ed in parte dalla lunghezza del 
tempo che vien datatali’ infusione del - 
1’ orzo ; esperienze ' perù ripetute piò 
volte fermo credere che I’ aumento me- 
dio del peso dato dall’ infusione ascen- 
da ordinariamente a 0,47, valsa dire 
che ogni.quantilà d’orzo- del péso, di 
45,354 grammi, pesa 66,655 grammi , 
quando viene levata dai lino ; i’aumen- ■ 
lo del volume è di o,*o circo: La quan- 
tità d’ acido Carbonico che. si separa 
frattanto che l’-oreo sj trova in-ìa&tsio- 
ne, è di pòca oonsideraziont, e, secondo 
I’ esperienze di Saasiurp , è probabile , 
che quest’ aqido debba la sua forma- * 
zione, almeao in parte, «Jl’ ossigeno ri- 
tenuto in dissoluzione dell’acqua della 
infusione. • - • ... .* . : 

•» L’ acqua in cui a' infonde For- 
zo, .-prende gradatamente nn'coior gial- 
lo, ed.scquista i' odore particolare. ed. il 
sapore jlell' acquò, jn ani. fu lasciata 
soggiornar. <{el|a paglia : la quantità di 
materia eh' està, tiene in dissoluziode , 
varia do 0,02 a o^>t del peso.- dell’ or- 
zo .-Essa' consiste principalmente io una 
materia estrattive gialla, di sapore aaia*- 
to e disguiqfao t le. quale diviene deli- 
quescente -in 'up’ atmosfera umida , e 
conitene- sempre certi proporzione, di. 
nilrtjb di Soda .1 ■ ritiene essa tu dis- 
soluzione quasi tutto l’acido carbonico 
separalo: questa .materia estrattiva vic- 
Vie somministrata .evidentemente dell’in- 
viluppo ‘dell’ orzo ; ed è anzi a questa 
sostanza, r cbe'. quell- inviluppo- deve il 
sqo colorò, per cui si scorge , che in 
, tate . operfrziodst.il' grano retta* .in parte 
scolorato. ...>• i - •- 

. «*> Quando il grano % rimulo per 
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un tempo lungo abbastanza in infusio- 
ne, le ne scala l'acqua, se ne-ritira l'or- 
zo e ti distende questo sopra un taro- 
lato èspresssmente preparato, in uno 
strato rettangolare di 4°o millioetri di 
grossezza. Questa macerazione .riepe 
così lasciata in riposo per rentisei ore, 
dopo le quali viene rivoltata con .ispa- 
tole di legno, e nuovamente distesa 
in modo da diminuire alquanto la den- 
titi, del suo strato. La rivoltatura con 
la spatola si ripete due volte al giorno, 
ed anche più spesso , distendendone 'la 
macerazione sempre più, finche ricotto 
ne resta lo strato alla deosità di 60 , o 
tutta al più di 80 millimetri. * * 

. » Trovandosi I' orzò coll disteso 
in istrato comincia insensibilmente ad 
assorbire 1' ossigeno dell' atmosfera , ed 
a convertirlo in acid» carbonico-, da 
principio. assai lentamente, in seguito 
cena maggiore rapidità. Ls temperatura, 
che da prima è eguale a quella .dell'aria 
esterna, si va alzando insensibilmente , 
e dopo novuntasei ora circa il grano è 
quasi generalmente circa 6° del centi- 
grado più caldo dell’ atmosfera che lo 
circonda. L’ orzo allora, già asciuga- 
tosi alla sua superficie , ritorna tan- 
to umido, ohe ne lascia bagnata lo ma- 
no, èd esala nel tempo stesso un grato 
odora, analogo quasi a quello delfe me- 
le. Quando quest' timidità .pi manife- 
sta, si dice che il grano tmla, e pare, 
che . in a tiara incominci » volatiliz- 
zard una piccola poraione d’jricoo- 
le. La grande, avvertenza degli ope- 
rai impiegati alla prepbraiibbe di que- 
sto impasto, consiste ndll’ impedire 
la soverchia elevazione dalla tempe- 
ratura, ed a Me oggetto vanno assai 
di frequente rimastadde' I* orzo- La- 
temperatura, ah' essi desiderano di con- 
servare, varia dai »- 3 ° di' s del cen- 
tigrado, secondo le diversa procedure 
adottate. ' - . • 
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« Nel momento che P òrzo sudo , 
cominciano a spuntare le- radici del 
grano, da principio come una piccola 
prominenza bianca alF estremità di cia- 
souna semenza , che ben presto si divi- 
de in |re picc*le radici , a che cresce 
rapidamente in lunghezza , a meno che 
non sa ne arrestino i progressi rivolun- 
do lo strato. Ventiqualtr* ore eirea do- 
po lo spuntare delle radici, si vede pro- 
lungarsi la parta del germe \ che deve 
produrre lo stelb. Questa parte sorge 
dall* -medesima estremità 'della semen- 
za, da coi spuntò la radice getta essa 
al di dentro dell'inviluppo, e finalmen- 
te esce dall'estremità opposta ; mn l’o-' 
pensione, alla quale tiene assoggettato 
1 ’ orzo , ne trattiene la germinazione , 
prima che abbia fatto tanti progressi. 

' n Nel tempo stesso ,*jn cui il ger- 
me produttqre dello" stelo spunta a tra- 
verso- il grano , la parte sua farinosa va 
soggetta od un considerabile cangia- 
mento nel àuo aspetto : la materia glu- 
tinosa, d irtucilkgginosa sparisce il co- 
lare diventa bianco , ed il grano si am- 
moniaca a segno d% stiacciarsi quando 
viene-fre le dita leggermente premuto. 
Lo tfeopo di simile procedura consiste 
nel produrre tal cangiamento , quando 
il germC ai approssima all'estremità del- 
le semeose : in qugl momento Ve ae' ar- 
resta I* operazione, e si fa' diseccare il 
grano al Cai ave della «|ufa v La tempera- 
tura di quella stufa non deve da prin- 
cipio eccedere i 5 a° del Centigrado , 
ma viene in seguito portata a fio® ed 
mohe più-lontano , secondo le 'Circo- 
stanze. Viena allora ripulito il gràno , 
separandone tqltri filamenti delle radici, 
che si riguardano come Oociti. 

.' a Tale si è I' esposizione auocinta 
del nmtodo di macerar* I* orzo. Col 
mezzo di tal» operazione aumenta eiso 
ordinariamente in volume da o,o 3 a 
o,o 5 , • perda circa i o,ao del suo 
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il in realtà ' tutta la vera perdita <1*1 
peto che prova I' orto nella tua mace- 
razione ; imperciocché ciò che 'levato 
ne viene nell' infusione , non «Stendo 
che l' inviluppo, merita appena la 90- 
ilra attenzione, _ , 

n Le radici sembrano derivare 
principalmente dalle parti' mucilaggioa- 
se e glutinose del grano. L’ amido non 
entra nella loro formazione, ma va sog- 
getto ad un cangiamento, che lo ren- 
de fuor di dubbio atto a teavire *di 
alimento alla.plumula ; etto acquista un 
sapore dolcigno, come anche la proprietà 
di formare una dissuluiiooe trasparente 
coll'acqua calda- finalmente ti avvicina 
in qualche modo alle natura dello zuc- 
chero, ma è più solubile di molto, e si 
decompone più faedraenjf. Quésto can- 
giamento è senza -dùbbio dovuto alla 
separazione del carbonio , il quale ha 
luogo, quando. I' orzo si trova macera- 
ti Giù che si perde sul favolato, è to sul tavolato. L’ azione dell* acqua 
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peto; ma di questi o,ao attribuire si de- 
vono 0,1 a alla disecca rione del grano; 
e siccome questi 0,1 a consistono in a- 
cqua, cpsi I' orzo avrebbe sofferto la 
stessa perdila anche semplicemente e- 
sposto ella stessa' temperatura, cosicché 
la perdita reale non ascendeva, più di 
0,08. Sulla scarta di molti «aggi, fatti 
con la massima cura, ed in tutte; le pir- 
costanze, quanto pai piò fu possibile, 
crediamo di poter rendere ragione di 
quesl^ perdita come segue v 


Materie portele vìa dall'acqua, 
in cui s’infonde l'orco . 
Materie dissipate dal tavolatcC- 
( Radici separate Della 1 intonda- 

. tura ... * . 

Perdita 


e ,5 

5 ,, 

5 , o 
o ,5 
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dovuto essenzialmente alla separazione 
del carbonio col mezzo dell’ ossi^eoo 
delt aria ; ma se ' essa ne fosse la. sola 
causa, ndir ascenderebbe lutto al pid 
che ài o,o 5 .i Due altre circostanze vi 


concorrono ; 1 ,° molte radici si spezaa- 
nb quando si rivoltano gli strali dei- 
I’ orso oiacerglo ; esse appassiscono e 
si perdopo, frattanto che altre spuntano 
al posto laro ; ?.° una certa 'porzione 
di semenze perde la facoltà di germi- 
nare per qualsivoglia accidente, e per? 
dono le stesse .cosi molto piq ilei 0,0 5 . 
del peso loro reale.' Secondo un gran 
numero d’ esperienze, fatte con la nmg» 
gioì possibile esattezza, siamo indotti 
• concludere, fhe la quantità di carbo- 
nio, separata durante lotta I’ operazio- 
ne della macerazione, mediante la for- 
ma zinne del gaz acido 'carbonico , non 
eccede 0,03, e che il peso delle radici , 
che vi si formano , ascenda spesso e 
0,04. Queste due cause sopportano co- 


calda sulla farina d’ orzo sembra con- 
durla a poco a poco ad un cangiamen- 
to sensibile. , * 

■ '» TI grano così macerato si fa ma. 
ornare. d molino, poi vieti Ritto infon- 
dere in una qunntità d’ acqua poco 
maggiore del suo vtdqme , in un gran 
vasu cilindrico cbianibtu Uno Aglio ma- 
teria : si fa ascendere alla temperatura 
dai Jl° rfgli 8a° del; centimetro ,• se- 
condo I’ avvedutezza dal birraio : si 
tienpte poi l' infusióne, la quale abban- 
donata viene a sé stessa per due 0 tre 
ore : allora ne viene estratto il liquido 
per uno zaffo a chiave eullucalu al fon- 
do del tino : .vi si versa, pneora alita 
acque calda, e se ne rinova l' operazio- 
ne, finche la .materia macerata sia suffi- 
cientemente esaurita. * • 

» Il liquido id tal guisa bit muta si 
chiama mosto. Esso è d’un colore In li- 
no,' avendo- un sapore dolcigno , nn la- 
cco, un odore parlicòlai e, e quando la 


7 o Per F e iw 

operazione è ben eseguito, «no è perfet- precipitato- ù. noa corubinatione di giu- 
tornente Vetperente, e consiste nella [Mtr- line e di amido, La proporzione del 
te farinosa del grano tenuto in dissolti- glutine' nei mosto è assai poco Conside- 
ziono nrH'.acqùa. Saggiato coi reattivi, cabile e Quella dell'àmido diminuisce 
sembra prioclpalmenle tufroafo di quat- probabilmente in ragiona dèlia più com- 
tro sostanze diverse, tenute in- disso- pioto macerazione dell' torso. "Noi sco- 
loiiirne ) cidi: i ,° d’ una sostanza di prima»» l’ àmbio nella cosi detta afe, 
sapore Zuccheroso , alla quale si dì il Ossia birra dolce’ assai vecchia , e per- 
«orna di materia sataarìna , a ette ne fellamente trasparente, ma il glutine ne 
forma la parte più abbondante. ‘.Questa era scamparlo : l ' ale nuova ne contie-’ 
sostanza,. quando ir separata, è d’-Urrco- ne nondimeno alcune tracci. i\.° Esista 
lofe bruno chhsrp: -diseccata' ella tem- anche nel mosto la muoikrgghA !, la quale 
peratura di 71 0 del oenligrado , torma si precipita a fiocchi , quando si versa 
qua massa fragile a superficie vitrea; il mosto nel!' akòulfe'; •’ ve n'b* in 
quando si porta fa 'temperatura ad'. ’8a° quantità maggiore nel mosto ultimo e- 
del centigrado, ed alquanto di più, Il stratto, che -nelfaltro estratto' prima. ' 
suoxolore diventa pus- oscuro;» se sì .» Si fa "bollire il mosto con un% 
continua ad alzare la- temperatura, q- certa ‘quantità di luppolo, variandone 
mettendo la materia all' uopo , termina anche la proporzione, ma in generale 
col divenire .quasi nata , perde irU»«- tenendola ai 00, a 5 dei-peso dèi gra- 
tamente, il ano «epore, dine acquista un no._ Quando il llq&ido è sufficiente- 
altro piccanti? ed ingrato. »Ad una tem- mante concentrato , viene versato io 
paratura più .bit», tna'sempre al disotto vasi assai , larghi « profondi, chiama- 
d*l grado d 1 - ebollizione , essa zi caVho- li ' rinf rtteatoi , collocati in nn lodge» 
fajzza. Queitq sostanza è? solubilissima il più ventilato che si pósti avere, 
nell’ acqua, e quando sia disciotta, non Ivi si lascia raffreddare fifa» à circa 
si pii» ottenerla col mezzo deli* eva- ip® ilei centigrado, poi si ritira da 
porazlone le nqn con gravissima per- questi rinfrescalo! , « si ripone ifa- va- 
dila. Essa non si discioglie che as- si di legno rotondi è profóndi, detti 
sai imperfettamente a freddo faell’ al- botti da fermentare: In qoesto. sta- 
coole ; con l’ aiuti# del calare, toglie es- to il Ino peto specifico vària dì mól- 
ta- à q oeslo liquido- ung porzione del- to ; quello del mcrsrtb dell’ ale forte noi, 
la sua, acqua,t e, si-forma, intin» mas- à alle volte che di »,ojm,.e fot’*’ ailche 
sa dura ed insolubile , che rassomiglia aldi sfitto, ed alle volte esso è di qrsy: 
alla trementina. -U peso specifida di nel primo caso il mdvto contiene i b T i 66 
questa materia zuccherosa ù di iyfia : di materia solida* e sei secondo i 
sembra elsa essete -il principiò mencia- Quello del mosto della piccola 'birra 
le del mosto,, a.” Il sf coodo principio .tarla dà t,ol 5 a 1 II primo non 
è 1 ’ àmido. E focile- amosiuacartì la pre- contiene del -tutto i 0 , 005 " • di materia 
senza di questo -sostanza nel molto * solida , e nel secondi» su ne trovano! 
versandovi un’infusione del|a noci -di' b, #9 5 circo. - 4 "" 

galla : vi si forma un preti pitalo.-cfae si - ■ • » Si adopera il luppolo ,'.»n patte 
può nuovdment»- disciogliere quasi in- per comunicare àtfa . birra 'Dir gusto par- 
tieramenle , portando .questo liquidi» titolare, » ragione- dell’olla che essi» 
ad uoa temperatura, di 5 o° del «enfi- contiene,, ed in -pàrle od -oggetto di ma- 
grado- La terza parte insolubile del seberare cui suo principio amaro la dol- 
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cena della maleria zuccherosa , e nello del liquido- aumenta, c quesl' aumento 


sleno tempo per arreilare I’ effetto 
della tendenza del mosto all' acidità. 

>/ Quando si fa passere- il» mosto 
nella bolle da fermentare alla temperp- 
tura di i 5 .° 55 ' del centigrado, ovvero 
anche ad. una. temperatura superiore y 
le sostanze da esso tenuta in disaolozio- 
.ne cominciano ad agire gradatamente-lc 
une sopra' le altVe, ed a- decomporsi. a 
vicenda. La temperatura cresce, il ino. 
TÌmento interno ai manifesta, alla su- 
perficie si raccoglie un'abbondante apu- 
ana, e 10 ne separa gas acido carbo, 
niuo? Questo movimento intestino si 
chisnla.'/è/mrnfaaioae. Il mosto frat- 
tanto non' ha suflicienl» Invienti. alla 
fcnneolazidue , si eh' essa , si effettui 
con tutta quella rapidità, che ricerca- 
la viene da una. (alo operazione r.i suoi 
progressi sono tanto .lenti, tanto hi fet- 
jneptuzione imperfetto,' in quanto che 
possa oli’ acidità prima che la .fermen- 
tazione dell', a/; sia a ducere inoltrala. 
Per togliere quest’ inconveniente, vuoisi 
aggiungere al tsu>t° una. sostanza ca 
pace d’ accelerare la fermentazione. A 
tale oggetto fu -pce)tu il lievito,- ossia 
quella» materia, spumosa ohe si, forma 
alla superficin.della birra in tempo del 
la fermentazione. I birrai non Jl’ »do- 
prano che in piccola , quantità r ed io 
generale nella proporzione .di circa* uo 
litro hi tre butti^di mosto» 

. , » Il Lievito .«osi aggiunto sembra 
agire principalmente sulla materia suc- 


cio : «sso nc facilita. le decomposizione 
nel decom [toni 'esso medesimo. Per la 
azione Vicendevole di queste sostanze 
la màyrhi zuccherosa sparisce ; jl peso 
specifico del mosto diminuisce }. le- sue 
proprietà si alterano , «{Lesso si con- 
verte in quel liquóre inéhbriante conó- 
sciuto. Sotto il nome d’ aje. Durante 


dipende dalla violenza della fermenta- 
zione r ilei mosto dell' àie 1' elevazione 
della nemperaUira non è inolio conside- 
rabile , non eccedendo essai q° del 
centigrado, perche piccola o' è la quan- 
tità del lievito ;ma bella fermentazione 
di.ciò che si chiama lavatura , la tem- 
peratura ascendo spesso fino a 17“ del 
centigrado,- ed ulle volle finche di più. 

- • » Vi ho pevó anche- un' altra spe- 

cie di ale, che i distillatori non fanno 
se non colta mira di ricavarne 'dei- 
P alcalde con un processo come qui 
appresso. Il metodo dicessi a tale effet- 
to adoperato differisce dell' altro, sotto 
ràfie relazioni- 1 cercano soprattutto -di 
.prolungare la fermentazione, quanta è 
piu possibile, perché ih prodotto d’ al- 
enale sta in ragione dalla quantità di 
materia' zuccherosa deeonquisla c ciò 
cife ve .ne ha potuto restare senza es- 
tere stato alteralo, non ne somministra 
affatto $ ed è per censeguenza. questo il 
caso, ove meglio* osservare si possono 
gli èffelli della fermentazione, » 

n 1 epistilio tori -in Inghilterra non 
adoprann il grana macerato puro per 
farne la birre : si servono essi princi- 
palmente del grana crudo. Da propor- 
ziono del grano macerato, che vi si- mi- 
schia, varia dai ejto.ai-o, 3.5 dal grano 
crudo adoperalo ) riducono essi questo 
miscuglio in farina eoll'aiuto d’ un mo- 
lino ; nè fenno-un’jnfusione nell'acqua 
ad una temperatura molto più bassa di 


eberosa. tenuta in- dissoluzione bel dio quella dell'acqua dei birrai, e Iq agitano 


molto di piv£ per rendcrnnil miscuglio 
compiuto, Si ritira d mosto-, si lascia 
raffreddare al solito, a vi- sì versa dell'.a- 
cqua fresca per esaurire il grano. - - *• 

. .' >t 11. mosto cosi .formato nóo è- 
tanto trasparente come quello' del gra- 
no macerato , ma il,*uo .sapore è quasi 
egualmente zuccheroso ; ciò che sera 1 


questa reciproca azione la temperatura brerebbe provare die P amido nel 
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grano erodo va (oggetto gel lino ad un 
certo cangiamento che stolto lo avvi- 
cina allo (tato di materia aucoheroM. 

» la Inghilterra, ove rimpasta ti 
leva principalmente utile lavatura (no- 
me «lato al motto: fermentato. -dei di*t»l- 
lalori ),' viene portato dai dislillatogi il 
peto specifico del loromptto dai 1,084 
si 1,1 10, g ciò non già «di meacq del- 
r eKoJliiiooe , me preparando a tale ef- 
fe UouOa forte infusione della farina del 
grano macerato, o 4 ’ orto crudo è ma- 
cerato insieme nell' acqua calda, ed 
•ggiugnendo- questg' dissalazione. qnSli 
saturata al meato, finché abbia acqui- 
stalo la fotta necessaria. In Olanda 
poi, ove le imposteti levano in diveree 
maoierc, il peso specifico del mosto è 
molto meno considerabile. 

•'oll mosto eoa) preparato viene 
.introdotto, nella botte da fermentare 
ad noe temperatura che tarla dei i,a° 
77' ai ai 0 1 1' del centigrado, secondo 
le quantità , la stagione , la -bontà del 
lievito e 1' intelligenza del distillatore. 
Ivi mescolato viene successivamente 
qual modo con portinai considerabili 
del mighor -lievito -che ti possa avere , 
e ti porta la fcitnantaiiòns più avanti 
che eia possibile, (et procedure conti- 
nua per dieci giorni- circa , e la tempe- 
ratura s'aita ordinariamente fra 3 i°a*’ 
a 3 y° 77’ d;l centigrado, alle eolie .an- 
che di più.. Sa ne separa deir acido car- 
bonico in'-gran’di quantità, ed if liquido 
divento specificamente più leggero. Il 
peso specifico cade alle àbfle a 1,000 , 
ed -ordinariamente é da 1(007 e 1,007; 
e de questa diminuzione nel peso spe- 
cifico ti giudica del successo della fer- 
mentaziane. * r . » 

' . ’ « La lavatura così preparata vie- 

ne distillata ; ciò che vi passa da princi- 
pio si chiama-. vino, piccolo, e poi con- 
centrata viene con- una seconda disdi' 
Iasione, u - • 
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•" ARTICOLO SECONDO. 
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ruuEVTiiioae cu scesa n' ove (1). 

L’ uva abbandonata a sé stessa 
marcieca, nè puù essere assoggettata al- 
la fermentazione vinosa , in non- in 
quanto che con una competente pres- 
sione se ne estragga il sugo, il quale 
fermenta, perde poco a poco il suo 
sapore zuccheroso, e ai cangia in un 
liquore spiritoso, denominato vino. 

Questa diffarema nei HsnUamenti 
proviene, come lo ha provato Patroni, 
daj trovarsi il principio zaccheroso, ad H 
princìpio Vegetn-spimale, - chg forma il 
fermento , ossia il - lievito, separati o 
isolati neH'utd, laddove- nel sugo si tro- 
vano confissi, e basta mischiarli, pai in- 
vilupparvi la fermentazione vinósa. 

Quando l'uva lésa matura, e hi 
temperatura atmosferica 'si trova, a qisn- 
drcfgradi cirqg del teraanmatfodi Jldois- 
mur, il sugo appaila estra tto comincia 
a fermentare. Nel tempo delle vendem- 
mie si osserva, che il. sugo comincia a 
stabilirsi nti mastelli adoperati par tra* 
sportare l’ uva dall* vita silo strettoio, 
ti soga., -espresso' pel' semplice scuo- 
baienti , e per la pralsionerdeMe ave, 
che gravitano le noe sulle altre, bolla 
prihia ài àrrivara al titìU. • 

Quella- fatalità del sugo delf-nva 
di entrare in fermentazione, fa senti- 
re tutto il vantaggi^ che si aeqsfiile nel 
riero pile, prosi tesocele it-iino, altrimen- 
ti nascono', fermenta sioni parziali, ed 
»* * * 

(1) SS troverà nel mio trattato suir prie 
di fare il fino, stampato In ui» volume do 
8 .“ nél. .1807 'a Parigi presso Detersili*, 
qualunque spiegazione desiderare si* possa 
sulla fcrmenUiione del sugo delle uvei 
mi limiterò quiqdi ad offrire qui soltan- 
to' i principi! generali d* questi imperlan- 
te operazione. (Hot a di ChapUU.j 
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il Tino che ne proviene, è il prodotto 
di varie fermentazioni successive, delle 
quali le une sono troppo (vantate, frat- 
tanto che le altre sono per anoo im- 
perfette, da che non può resultare se 
non un vino di qualità cattivissima. 

Biasimare quindi bisogna il meto- 
do in certi paesi usato di non riem- 
piere il tino che poco a poco, e col 
prodotto delle vendemmie fatte pro- 
gressivamente per diverti giorni : ciò 
dipende, senta dubbio, o da mancamo 
di braccia per riempiere un lino in un 
giorno, o dal non voler vendemmiare 
che le uve pervenute a maturità: un tal 
metodo però va appieno rigettato, at- 
tesoché con esso non si ottiene giam- 
mai buona fermentatione, nè per con 
seguente buon vino. Sarà tempre me- 
glio lasciare 1' uve mature sul ceppo, 
ed aspettare che sieno giunte a ma- 
turità per farne simultaneamente la ven- 
demmia, antiche vendemmiarle partisi- 
mente ed in tempi diversi , versando 
quindi mano a mano il prodotto gior- 
naliero nel medesimo tino. Nel caso 
poi , che pericoloso fosse I' aspetta- 
re la maturità di tutte, più vantaggio- 
so diverrà allora il formare altrettan- 
te tinaie, quante ti faranno vendem- 
mie partiali. 

Ma qualunque esser possa la qua- 
lità dell' uva, necessario sempre si ren- 
de, per convertirne il sugo in liquore 
vinoso, I' assoggettarlo alla fermentazio- 
ne ; e noi passiamo ad esaminare que- 
st’ operazione in tulle le più minute sue 
circostante. 

Gli antichi separavano con dili- 
genza il primo sugo, il quale non può 
provenire che dalla uve più mature, e 
che scola naturalmente per effetto della 
più leggera pressione esercitata aopra 
esse. Facevano «ssi fermentare questo 
sugo separatamente, e ne ottenevano 
una bevanda deliziosa, da essi chiamala 

Dii. cTJgric., i »* 


protopum , muttum sponte defluens , 
antequam calcenlur uvee. Baccio ha 
descritto una procedura consimile pra- 
ticata dagl' Italiani : Qui primus liquor 
non calcati s uvis defluii, vinoni efficil 
li'rgirieum, non inquinatum Joccibus , 
lacrymàm foconi Itali ; cito potuì ìdo- 
neumfll, et calde utile. Ma questo li- 
quore-vergine non forma che una parte 
di quel sugo, il quale dato può essere 
dall' uva, e non è permesso di trattar- 
lo separatamente , se non quando si 
vuole ottenere un vino poco colorato 
e assai delicato. In generale si mischia 
questo primo liquore col resto del pro- 
dotto della follatura, e si dà tutto in- 
sieme alla fermentatione. 

La fermentazione vinosa si esegui- 
sce sempre nei tini- di pietra o di legno. 
La loro capacità, è in generale propor- 
zionata alla quantità di uve che si rac- 
colgono in una vigna. Quei tini che 
sono costruiti di muro, vengono per lo 
più fabbricati con buona pietra dura, 
spesso rivettiti internamente d' un con- 
tro-muro in mattoni, legati insieme con 
un cemento di puzzolana, o di terra 
d' acqua fòrte. I tini di legno doman- 
dano una migliore conservazione, rice- 
vono più facilmente le variazioni della 
temperatura, ed espongono ad un nu- 
mero maggiore d'accidenti. 

Prima di deporre la vendemmia 
in un lino, bisogna avere I' attenzione 
di ripulirlo ben- bene, lavandolo con 
acqua tepida, strofinandolo fortemen- 
te, intonacandone le pareti con calce 
a due o tre strati, quando esso è di 
muro. In Borgogna questi tini , che 
sono tutti di legno, vengono ripuliti 
con acqua, e poi se ne ripassano le pa- 
reti con acquavite. 

Gli antichi davano Una grande im- 
portanza ai mezzi di preparare il tino. 
Essi lo strofinavano non solo con di- 
versi liquidi, come souo le decozioni 
io 
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dell* piante aromatiche, 1' acqua salata, gna s’ introduce nel mosto un cilindro 
il mosto bollente, ma essi vi bruciava- simile a quelli che servono per risral- 
no eziandio degli aromi, come si può dare i bagni, e si porta con questo mez- 
vedere nel libro 6.° della raccolta dei zo la temperatura al competente suo 
Geoponici. grado. 

Siccome tutto il Iavofo della vini- Un fenomeno straordinario, ma 
fìcazione si fa nella fermentazione, poi- che sembra confermato da numerose 
cbì per essa sola il mosto passa allo prove, si è che la fermentazione è, 
stalo di vino, così noi crediamo di tanto più lenta, quanto la temperatu- 
dover contemplare un sì importante ra è più fredda al momento, in cui 
fatto sotto diversi punti di vista. Noi si fanno le vendemmie. Roxier ba ve- 
ci occuperemo prima di tutto delle cau- duto, nel i 769, che un tal sugo di 
se che contribuiscono a produrre la nva colta nel 7 e nel 9 ottobre, era ri- 
fermentazione, esamineremo quindi i inasto nel tino fino al 19, senza dare 
suoi effetti, ossia il suo prodotto, e ter- il minimo segno di fermentazione, ed in 
mineremo col dedurre dalle attuali no- quella mattina il termometro era stato 
stre cognizioni alcuni principii generali, ad un grado e mezzo al di sotto dello 
capaci di guidare I* agricoltore nell' ar- zero, e si era mantenuto durante la gior- 
te di governarla. • nata a due gradi al di sopra : la fermen- 

Delt influenza della temperatura tazione non fu compiuta che nel a 5 ; 
sulla fermentazione. laddove uve eguali raccolte net giorno 

Si riguarda quasi generalmente il 16 ad una temperatura assai meno 
duodecimo grado sopra lo zero nel fredda terminarono la loro fermentazio- 
termometro di Réaumur , come quel- nt nel ai o aa. Lo stesso fatto fu Os- 
lo che indica la temperature più fa- servato anche nel 1740. 
vorevole alla fermentazione vinosa. Al Questa osservazione merita di ve- 
di sotto di questo grado languisce, al nire alquanto considerata. Essa pro- 
di sopra diventa troppo tumultuosa, ed va, cbe quando il mosto assai freddo 
anzi ad una temperatura o re ddissima viene deposto in un tino, conserva la 
o caldissima mai essa si produce. Piu- sua temperatura per molto tempo, e 
torco aveva osservato , che il fred- tanto più la conserva, quanto più fredda 
do poteva impedire la fermentazione, è la temperatura del locale, ove il tino 
e che quella del mosto era sempre ritrovasi. In tal caso la fermentazio- 
proporzionata alla temperatura dell' at- ne non può essere che lentissima ed 
mosfera. ( Quest. nat..37. ) imperfetta ; ma si può in parte supera- 

Segue da questi principii, che re questo inconveniente facendo riscal- 
quando la temperatura del luogo ove dare una porzione del mosto che si va 
deve farsi la fermentazione non si tro- renando nel tino, {intanto che il tutto 
va per lo meno al decimo grado di abbia preso il calore necessario per una 
Réaumur , conviene ctevarvela con mez- buona fermentazione, ovvero coll' innal- 
zi arlifiziali, mescolando cioè del mo- zare la temperatura del celliere al doo- 
sto bollente nella massa, per portar- decimo grado, come lo abbiamo fatto 
la alla competente temperatura, o ri- di già osservare. 

scaldando il celliere con istufe od altri Si è veduto nella Sciampagna, che 
mezzi di riscaldamento, alfine di con- l'uva colla di mattina tardava a metter- 
servarvi delta temperatura In Borgo- si in fermentazione più di quella colla 
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dopo il merìggio nd un bel iole in tem- 
po eereoo e puro. Le nebbie, i tempi 
umidi, le piccole gelate sono altrettante 
circostante che ritardano la fermenta- 
zione, a perciò non bisogna cogliere 
l' uva, se non con tempo asciuttissi- 
mo, e riscaldato dal sole. 

Noi pure abbiamo fatto alcune espe- 
rienze, i cui resultali vanno d'accordo con 
questi principii ; ed esse provano anzi, 
che quando la temperatura troppo fred- 
da del liquore che ti mette a fermen- 
tare, non gli permette di produrre im- 
mediatamente i fenomeni appartenenti 
alla fermentazione, difficilissimo ti ren- 
de il ristabilirla compiutamente col 
calore. 

Abbiamo stemperato F estratto di 
mosto d'uva (rapa) nell'acqua a 4 gradi 
di calore al di sopra del termine del 
ghiaccio, aggiungendovi lievito di birra 
per accelerare la fermentazione : la fer- 
mentazione vi si sviluppò in brevissimo 
tempo, quando la temperatura fu in- 
nalzala a 16 gradi, ma cessò anche pre- 
stissimo. 

Un’ egoal quantità d' estratto stem- 
perato e riscaldato alla temperatura di 
■ 6 gradi per due giorni, prima di ag- 
giungervi il lievito, promosse una fer- 
mentazione più regolare e più com- 
piuta. 

Vantaggioso quindi sarebbe il con- 
servare le uve in luogo caldo, quan- 
do furono colte in un tempo freddo, e 
di non pigiarle, che quando hanno pre- 
so una temperatura di i a in 1 5 gradi. 

Si può dunque da ciò concludere: 

i .° Che 1' uva si deve cogliere col 
calore ; che non si deve cominciare la 
vendemmia, se non quando il sole ha 
dissipato la rugiada della notte, ed ha 
riscaldato la vite; 

a.° Che si deve cogliere tutta F n- 
va necessaria per riempiere un tino nel 
minor tempo possibile. 
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3.° Che se I' uva è colta a tempe- 
ratura differenti dell’ atmosfera , sarà 
conveniente l'esporla o in luogo chioso 
od al sole, perchè tutta la massa prenda 
una temperatura eguale. 

4° Che la temperatura del mo- 
sto dev’ essere almeno di dieci gradi 
sulla scala di Réaumur ; e che se es- 
sa è al di sotto, bisogna portarla a 
quel grado con un calore artifiziale. 

5. ° Che la temperatura del cellie- 
re dev'essere per lo meno a io o la 
gradi, e non essere mai variabile. 

6 . ° Che conviene coprire il tino 
con tele, o con lane per conservarvi 
un calore eguale al liquido che fermenta. 

Dell' influenza delt aria nella 
Jermentatione. 

Noi abbiamo veduto nell' articolo 
precedente, che si poteva ritardare e 
moderare la fermentazione, sottraendo 
il mosto all’ azione diretta dell' aria, e 
tenendolo esposto ad una temperatura 
fredda. Da questi fatti dedussero alcuni 
chimici, che la fermentazione non po- 
tesse aver luogo, se non per 1 ' aziona 
dell’aria atmosferica ; ma un esame più 
attento di tutti i fenomeni eh' essa pre- 
senta nei diversi suoi stati, ci permet- 
terà d’ accordare un giusto valore a 
tutte le opinioni emesse su tale ar- 
gomento. 

Non v' ha dubbio che 1' aria sia 
favorevole alla fermentazione : questa 
verità ci viene manifestata dalla riunio- 
ne ed accordo di tutti i fatti conosciuti, 
imperciocché senza l’afia, e senza il suo 
contatto il mosto si conserva per molto 
tempo non sperimentando nè cangiamen- 
to, nè alterazione. Ma provato del pari di- 
venta che, quantunque il mosto riposto 
in vati bene otturati vi eseguisca assai 
lentamente i suoi fenomeni di fermenta- 
zione, questa nondimeno si va pur ter- 
minando a luogo andare, ed il vino cha 
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ne remila, a» fa imi più generalo . Que- 
llo è il prodotto dell' eiperienze di 
Doni Gtnlil. 

Se nell' acqua si stempera un 
poco di lievito di birra con melassa, 
e se queito miscuglio f introduce in 
una boccia a becco ritorto, facendo poi 
aprire il becco della boccia sotto una 
campana piena d' acque, e capovolta 
sulla tavoletta del lino idropneumatico, 
alla temperatura di i a in i5 gradi, sì 
vedranno apparire costantemente i pri- 
mi fenomeni della fermentazione pochi 
minuti dopo collocato l' apparato. Il 
vuoto della boccia non tarda a riempir- 
si di bolle e di spuma ; mollo acido 
carbonico passa sotto la campana, e 
questo movimento non si calma se non 
quando il liquore è divenuto vinoso. 
In nessun caso non abbiamo potuto os- 
servare, che vi fosse assorbimento del- 
1’ aria atmosferica. 

Se in vece di dare una libera usci- 
ta alle materie gazose che sfuggono col 
lavoro della fermentazione, si volesse 
impedire la loro separazione, ritenendo 
la massa fermentata in vasi bene ottu- 
rati, il movimento allora si rallentereb- 
be, e la fermentazione non si termine- 
rebbe che stentatamente, ed in lunghis- 
simo tempo. 

In tutte 1' esperienze da noi tenta- 
te sulla fermentazione, non abbiamo mai 
veduto che I' aria fotte assorbita : essa 
non vi entra nè come principio nel pro- 
dotto, nè coma elemento nella decom- 
posizione: invece vieue espulsa fuori 
dei vati coll' acido carbonico, il quale 
è il primo resultato della fermentazione. 

L' aria atmosferica non è dunque 
rigorosamente necessaria alla fermenta- 
zione ; e se utile sembra lo stabilire 
una libera comunicazione fra il mosto 
e I* atmosfera, ciò accade perchè le so- 
stanze gazose che si formano nella fer- 
mentazione, possono allora più facil- 
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menta sfuggire mescolandoti o dissol- 
vendosi .nell' aria ambiente. Segue da 
questo principio di più, che quando il 
mosto verrà depusto in vasi chiusi , 
1’ acido corbonico troverà ostacoli al- 
la sua volatilizzazione, sarà costretto 
di restare interposto nel liquido, vi ai 
discioglierà in parte, e facendo ano 
sforzo continuato contro il liquido a 
contro ciascuna della sue parti compo- 
nenti, rallenterà, e apengerà quasi in- 
tieramente la fermentaiione. 

Affinchè dunque la fermentazioDesi 
stabilisca e percorra i suoi periodi in 
modo sollecito * regolare, è opportu- 
na una libera comunicazione tra la mas- 
sa fermentante e I' aria atmosferica : al- 
lora i principii che si separano col lavoro 
della fermentazione, sono comodamente 
versati nell' atmosfera che loro serve di 
veicolo, la massa fermentante può da 
quel momento provare senza ostacolo 
movimenti di dilatazione e d’ abbas- 
samento. 

Che se il vino fermentato in vasi 
otturali è spesso più generoso e più 
grato al gusto, ciò accade, perchè ha 
ritenuto I' abboccato e l'alcoole, i qua- 
li si perdono in parte in una fermenta- 
zione fatta ad aria libera ; imperciocché 
oltre al restare essi dispersi dal calore, 
P acido carbonico li trasporta ancha in 
uno stalo di dissoluzione assoluta, co- 
me lo vedremo iq appresso. 

Il libero contatto dell'aria atmo- 
sferica precipita la fermentazione, ed 
occasiona una gran perdita di principii 
in alcooleed in abboccato ; laddove dal- 
I' altro canto la sottrazione da questo 
contatto rallenta il movimento, minac- 
cia dì esplosione e di rottura, a por- 
ta ad un tempo assai lungo il com- 
pimento della fermentazione : vi sono 
dunque vantaggi e inconvenienti da 
una parte e dall' altra. In genera- 
le, coprendo il tino con tavole, sopra 
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le quali li estendono tele o lane, «e 
ne ottengono felici risultamenli ; con 
queitu mezzo non viene interrotta ogni 
comunicazione coll' aria atmosferica , 
e per conseguenza non vi è di te- 
mere ni di rallentare la fermentazio- 
ne, nè di esporsi a esplosioni, sempre 
probabili, quando un ostacolo invinci- 
bile viene opposto alla volatilizzazione 
dei gas ; ma anzi si ha il vantaggio di 
moderare la fermentazione, di renderne 
l' andamento più regolare, di mantene- 
re una confacente e sempre eguale 
temperatura, d' evitare la perdita d’ u- 
na grande quantità di spirito di vino, di 
prevenire 1' acetificazione della sansa e 
della spuma, che formano il cappello al 
di sopra della massa fermentante, di 
sottrarre la fermentazione a tutte le va- 
riazioni della temperatura atmosferica 
e di conservare I’ aromatico o I' abboc- 
cato, che forma il carattere prezioso 
di alcuni vini. 

L' esperienza ha già provato, che 
questo metodo è eccellente, e che vali- 
damente contribuisce ad ottenere una 
buona fermentazione ; esso è facile a 
metterti in pratica, poco dispendioso 
nell' esecuzione, e già ci è noto che 
da per tutto fu coronato dai miglio- 
ri effetti. 

Questo metodo è senza dubbio 
vantaggioso in qualunque caso ; ma lo 
è soprattutto quando la temperatura i 
fredda, quando vi sono variazioni dal 
caldo al freddo nel tempo che dura que- 
st' operazione , quando le uve furono 
raccolte fredde o umide, quando nel 
locala del celliere esiste una gran cor- 
rente d’ aria, ee. 

Deir influenza del volume della malta 
fermentante sulla fermentazione. 

Quantunque il sugo dell' uva fer- 
mentar possa anche in picciolissime mas- 
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|se, poiché noi l'abbiamo fatto percorrere 
tutti i suoi periodi di decomposizione 
in alcuni bicchieri collocali sopra ta- 
vole, vero si è nondimeno, che i fe- 
nomeni della fermentazione vengono 
potèntemente modificali dalla differen- 
za dei volumi. 

La fermentazione è in generale tan- 
to piò rapida, più pronta, più tumultuo-’ 
sa, più compiuta, quanto più conside- 
rabile è la sua massa. Abbiamo veduto 
mosto riposto in una botte non termi- 
nare la sua fermentazione che all' uo- 
decimo giorno, frattanto che un tino 
ripieno del mosto stessa, e contenente 
un volume dodici volte maggiore, 1’ a- 
veva finita al qusrto giorno : il calore 
nella botte non $' alza che a ty gradi ; 
perviene a venticinque nel tino. 

Incontrastabile si ìil principio, che 
I' attività delia fermentazione è propor- 
zionata alla massa. Abbiamo veduto inol- 
tre satire il termometro a ty gradi in un 
tino che conteneva trenta moggi di 
vendemmia ( misura di LioguBdoca ). 
Vero è, che in questo caso rimane de- 
composto ogni principio zuccheroso, ma 
vi succede perdita d'una porzione d’al- 
coole, mediante il calore ed il movimen- 
to rapido prodotto dalla fermentazione, 
lo oggi tutti convengono nel dare ai ti- 
ni grandi un vantaggio sopra i piccioli : 
la fermentazione vi si sviluppa assai 
meglio, e per conseguenza succede più 
sollecita e più perfetta ; il vino che ne 
proviene, si conserva meglio, perchè la 
decomposizione dei principii del mosto 
è più compiuta, e le variazioni dell' at- 
mosfera vi sono meno sensibili. Ma un 
liao gronde domanda più tempo per 
essere riempito ; un lino grande, dando 
luogo allo sviluppo d' un calure più for- 
te, occasiona la volatilizzazione d' una 
buona porzione d' abboccato j un pro- 
prietario intelligente però ne saprà bi- 
lanciare i vantaggi e gl’ inconvenienti. 
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In generale ti deve anche far va- 
riare la capacità dei tini secondo la na- 
tura delle uve. Quando 1’ uva i aitai 
natura, dolce, zuccherosa, e quasi di- 
seccata, il motto riesce dento, palloso, 
ec. ; la fermentazione quindi vi ti sta- 
bilisce difficilmente, ed è necessaria al- 
lora una gran matta di liquido, ed un 
calore ben forte per decomporre piena- 
mente il sugo sciropposo; diversamente 
il vino diventa una specie di liquore 
dolcigno, e dopo un lungo soggiorno 
nella botte soltanto perviene questo li- 
quore a quel grado di perfnione, a cui 
può pur pervenire. 

La temperatnra dell* aria. Io stato 
dell* atmosfera, il tempo che regnò du- 
rante la vendemmia, tutte queste cause 
ed i loro effetti devono sempre estere 
presenti allo spirito dell* agricoltore, 
per saperne dedurre regole di condotta 
capace di servirgli di guida. 

Deir influenza dei pr incipit costitutivi 
del mosto sulla fermentatone. 

Il mosto assai acquoso soffre delle 
difficoltà nel fermentare, del pari che il 
mosto troppo denso -. per ottenere 
quindi uni buona fermentazione vi ha 
d’ uopo d* un grado di fluidità compe- 
tente. 

Il termine medio della consistenza 
del mosto, fatto con ave che non sono 
state diseccate, sta fra 1* ottavo ed il 
quintodecimo grado dell* areometro di 
liaumé. In generale le uve di mezzo- 
giorno danno un mosto più denso di 
quelle del settentrione. Abbiamo con- 
frontato il mosto di tutta le uve che 
fi coltivano nella piantonaia dei Cer- 
tosini, facendo riunire i piantoni di 
tutte le varietà di viti, che si cono- 
scono in Francia, e dopo due anni 
di coltivazione il mosto proveniente 
dalle uve cresciute sulle viti del mez- 
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zogiorno aveva accora una consistenza 
maggiore che il mosto delle viti traspor- 
tele dal settentrione. 

Quando il mosto è assai acquoso, 
la fermentazione è tardiva, diffìcile, ed 
il vino che ne proviene è debole, e 
molto suscettibile di decomporsi. Io 
questo caso gli antichi conoscevano I* uso 
di cuocere il mosto : facevano essi con 
questo mezzo evaporare I* acqua so- 
prabbondante, ericonducevano il liquo- 
re al competente suo grado di densità : 
si può vedere la prova di questa asser- 
zione nella Raccolta dei Geoponici. 
Questa procedura, costantemeDte van- 
taggiosa nei paesi settentrionali, e gene- 
ralmente da per tatto, ove piovosa fu 
la stagione, viene praticata anche ai 
giorni nostri. Maupin contribuì anzi a 
far accordare maggior favore e questo 
metodo, provando con numerose espe- 
rienze, che si poteva adoperarlo con 
vantaggio io quasi tutti i paesi di vigne. 
Sembra nondimeno inutile una tal pro- 
cedura nei climi caldi, ova tutto al più 
render si può applicabile nel caso, ia 
cui la stagione piovosa non permetta al- 
I* ava di pervenire ad un competente 
grado di maturità, ovvero quando la 
vendemmia venne eseguila in un tempo 
di nebbia o di pioggia. 

Si può adottare per principio, che 
nei paesi freddi, nelle terre umide, do- 
po le stagioni piovose, I’ uva contiene 
più di lievito, che non è d* uopo per 
decomporre lo zucchero formato nel 
frutto. 

In tutti questi casi, abbandonando 
Ib fermentazione a sè stessa, non si può 
ottenere che un vino debole, stempera- 
to, poco spiritoso, suscettibile di passa- 
re all* agro , o di diventar grasso per 
una conseguenza della aoprabbondanza 
del lievito, che resta dopo la fermenta- 
zione vinosa, e dopo la decomposizione 
e distruzione compiuta dello zuccheru. 
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Si riescirà però a correggere od a 
prevenire lutti questi difetti : 

i Restringendo e facendo bollire 
fino alla riduzione del terzo o del quar- 
to io una caldaia di rame una porzione 
di mosto, che sr versa bollente nel tino, 
avendo I' attenzione di agitare il liquido 
per operare un miscuglio compiuto ( i). 

3.° Quando si discioglie nel mosto 
una porzione di zucchero di cassa o di 
melassa, per aumentare la porzione del- 
lo zucchero necessario alla fermentazio- 
ne, si deve variare la dose dello zucche- 
ro secondo la natura più o meno zuc- 
cherosa del mosto ; ma io generale si 
può portarla < 1 5 o io libbre per mog 
gio, ciò chè forma all' incirca il 5, o io 
per cento del peto del mosto, che si 
mette a fermentare (a). 

La condensazione o dentiti del mo- 
sto, per mezzo del calore e dell’e vapora- 
li) Il mosto si può restringere fino. a 
dargli la consistenza di «8 in ao gradi 
del pesa-liquori di Baumé. Bisogna stare 
bene attenti di non ridurlo tino alla con- 
sistenza d’ estratto, perché allora si va a 
coagulare il lievito, e gli si toglie con que- 
sta cottura la proprietà di servire alla fer- 
mentazione. Se ne può versare nel lino, 
(intanto che il calore della massa sia por- 
tato a io o li gradi, e f.no a che la 
condensazione del liquido arrivi al termi- 
ne, che ha naturalmente il mosto della 
stessa uva nelle annate a lei più favorevo- 
li. Inutile diventa poi il far osservare, chi 
variando il grado di densità del mosto , 
si può variare a piacimento la forza del 
vino. 

(a) In generale quando si aggiunge 
al mosto proveniente da uve non abba- 
stanza mature zucchero, si può deter. 
minare la quantità necessaria , dando al 
mosto, con tale aggiunta, il gusto zucche- 
roso, che ha la stessa uva od una buo- 
na uva colta a perfetta maturità, ed in una 
annata assai favorevole. Non si fa allora 
che riparare l’ imperfezione del lavoro del- 
la natura, e ristabilire coll'arte la quanti- 
tà dello zucchero che vi ai sarebbe formalo 
se la stagione foste stata più favorevole al-j 
la maturazione dell’ uva. 
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zione, rende la massa fermentante meno 
acquosa : per conseguenza la fermenta- 
zione ai fa piò regolare e più viva. Il 
calore che il mosto, ristretto e venato 
bollente nel tino, comunica alla magia, 
o porta immediatamente al più conve- 
niente tuo grado di temperatura, e de- 
cide della fermentazione. Si fa evapo- 
rare una quantità più o meno coosi- 
derabile di mosto, secondo il suo grado 
di consiatenza, la sua qualità, e secondo 
che T aria è più o meno fredda. 

L’ aggiunta dello zucchero ha il 
doppio vantaggio d’aumentare conside- 
rabilmente la apirilnosità del vino, e di 
prevenire la degradazione acida, alla 
quale i vini deboli vanno soggetti . 
Quando 1’ uva è per sé stessa assai zuc- 
cherosa , inutile si rende F aggiunta 
dello zucchero, ed anzi sarebbe nociva, 
poiché la quanti là di fermento ch'esi- 
ste nel mosto non basterebbe per de- 
comporlo. In quest' ultimo caso, vale 
a dire quando 1’ uva è assai zucchero- 
sa, e che si può temere di ridurre il vi- 
no ad un liquore dolcigno, si deve ag- 
giungere al mosto una porzione di lie- 
vito, onde ristabilire proporzioni esat- 
te fra lo zucchero ed il fermento. 

Vi sono paesi ne' quali si suola 
mescolare l’ argilla plastica colta alla 
vendemmia, per assorbire I’ umidità ec- 
cedente eh’ essa può contenere, (i) 

L' uso stabilito in altri paesi di 
diseccare le uve prima di farle fermen- 
tare, é fondato sullo stesso principio. 

Tutte queste procedure tendono 
essenzialmente » togliere I' umidità, di 
cui possono essere impiegante le uve, 
ed a presentare alla fermentazione un 
sugo più denso. 

• 

(i) Gli antichi conoscevano quest’uso, 
come si può convincersene leggendo i ca- 
pitoli Ve VI delia Raccolta dei Geo- 
ponici. 
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3° Il sugo deir uva matura coa- 
tieoe tartaro, come ai può dimostrar- 
lo col semplice restringimento di que- 
sto liquore, ciò che venne da noi di 
già fatto osservare ; ma l' agresto ne 
somministra una quantità ancora mag- 
giore, ed è vero in generale, che l' ri- 
va dà tanto meno di tartaro, quanto 
più zucchero contiene. 

Bulìion ha estratto da un boccale 
di mosto quattro grossi circa di medie- 
rò, ed un mezzo grosso di tartaro. Sem- 
bra, secondo 1' esperienze dello stesso 
chimico, che il tartaro concorra del pa- 
ri che lo zucchero ad aumentare la pro- 
porzione dell'alcoole nel facilitare la fer- 
mentazione. Basta aumentare la pro- 
porzione del tartaro e dello zucchero 
nel mosto, per ottenere una quantità 
maggiore d' alcoole ; ed in tal caso 
ai rende in necessario, che il fermen- 
to si trovi in una quantità sufficien- 
te per lavorare e decomporre questi 
due principiò 

Circa ino boccali d'acqua, too 
once di zucchero, una libbra e mezza 
di cremor di tartaro, restarono Ire me- 
si senza fermentare; vi si aggiunsero 16 
libbre di foglie di vite peste, ed il mi- 
scuglio allora fermentò eoo forza per 
quindici giorni. 

La stessa quantità d'acqua, e le 
foglie di vite riposte a fermentare sen- 
za tartaro, non ne risultò che uu liquo- 
re ecidulato. 

lo 5 oo boccali di mosto, avendo 
aggiunto io libbre di zucchero di cus- 
so, e 4 libbre di cremor di tartaro, le 
fermentazione si stabili assai bene, e 
durò 48 ore di più, che nei tini conte- 
nenti il semplice mosto : il vino prove 
niente dalla prima fermentazione som- 
ministrò un barile e mezzo d' eccellente 
acquavite da sette barili eoi quali era 
stata operata la distillazione ; laddo- 
ve il vino fatto senza 1' aggiunta dello 
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zucchero e del tartaro non produsse 
che un duodecimo d' acquavite allo 
stesso grado. 

Le uve zuccherose domandano 
specialmente I’ aggiunta del tartaro : 
basterà a tale effetto far bollire in un 
paiuolo il tartara col mosto per farlo 
disciogliere ; ma quando il mosto con- 
tiene un eccesso di tartaro, possono es- 
sere ambi disposti a dare molto spirito 
ardente, aggiungendovi lo zucchero. 

Sembra dunque, secondo queste 
esperienze, che il tartaro faciliti la fer- 
mentazione, e concorra a rendere la de- 
composizione dello zucchero più com- 
piota ; avvertendo però di non aggiun- 
gere il tartaro che in piccola quantità : 
come, per esempio, mezza libbra in cen- 
>o libbre di mosto. 

DeW andamento della fermentatione. 

Prima di minutamente occuparci 
dei principali resultali che ci offre la 
fermentazione, conveniente crediamo il 
descriverne rapidamente 1' andamento 
eh' essa segue nei suoi periodi. 

La fermentazione comincia ad an- 
nunziarsi con piccole bolle che ap- 
pariscono alla superficie del mosto ; 
poco a poco se ne osservano di quel- 
le che s' alzano dal centro stesso della 
massa in fermentazione, e vengono a 
scoppiare alla superficie. Il loro passag- 
gio a traverso gli strati di liquido ne 
agita lutti i principii, ne scompone tutte 
le molecole, e ben presto ne resulta 
una specie di sibilo, eguale a quello che 
viene prodotto da un'ebollizione blanda. 

Sensibilissime si vedono allora sor- 
gere a parecchi pollici sopra la super- 
ficie del liquido piccole gucce, che to- 
sto ricadono. In tale stalo il liquore 
è torbido ; lutto è mescolato, confuso, 
agitato, ec. ; filamenti, pellicole, fiocchi, 
grappoli, acini nnotano isolatamente ; 
essi sono spinti, scacciali, precipitali, 
sollevati, finiamo che b si stabiliscono 
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•Ila superficie, o si depongono nel fon- 
do del tino. Di questa maniere, ed in 
conseguenza di tale movimento inte- 
stino, si va formando ella superficie del 
liquore una crosta più o meno grossa, 
che si chiama cappello della vendemmia. 

Questo rapido movimento, e la se- 
parasene continua delle bolle aeri- 
formi, aumentano considerabilmente il 
volume della massa. Il liquore si alia 
nel tino al di sopra del suo primitivo 
livello ; le bolle, che trovano qualche 
resistensa alla loro volatilissaxione nel- 
la grosseria e tenacità del cappello, si 
aprono una via fra le crepacce, delle 
quali coprono gli orli con abbondante 
spuma. 

Il calore cresce in proporzione 
dell' energia della fermenlaxione : si se- 
para un odore di spirito di vino, che 
si diffonde tutto all’ intorno del tino, 
il liquore prende un colore sempre 
più oscuro, e dopo alcuni giorni, tal- 
volta anche soltauto dopo alcune ore 
d’ una fermrntaxione tumultuosa, i sin- 
tomi diminuiscono, la massa ricade al 
suo primo volume, il liquore si rischia- 
ra, e la fermenlaxione è quasi compiuta. 

Tra i fenomeni più meravigliosi e 
gli effetti più sensibili della fermeulaxio- 
ne, ve ne sono quattro principali, che 
domandano un' attenxione particolare : 
la produzione del calore, la separazione 
del gaz, la formazione dell'alcoole, e la 
colorazione del liquore. 

Di ciascuno di tali fenomeni di- 
remo quanto I’ osservazione ha sapu- 
to offrirci fin oggi di più positivo. 

Della produzione del calore. 

Succede alle volte nei paesi fred 
di, ma soprattutto quando la tempera- 
tura si trova al di sotto del decimo gra- 
do del termometro di Rcaumur, che la 
vendemmia deporta nel tino non prova 
veruna fermentazione, se con qualun- 
que si sia mezzo non si perviene a ri- 
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scaldarne la massa ; ciò che si pratica, 
introducendovi del mosto caldo, rime- 
stando con forza il liquore, tiscaldando 
I’ atmosfera, e ricoprendo il tino con 
panni. 

Ma cominciata appena la fermen- 
tazione, il calore diviene intenso, ed 
alle volte bastano alcune ore di fermen- 
tazione per portarlo al massimo grado. 
In generale sta esso in relazione col- 
gonfiamento della vendemmia e cresce 
e decresce con essa. 

Il calore non ì sempre eguale in 
tutta la massa: più intenso si trova so- 
vente verso il centro, soprattutto nel 
caso, che la fermentazione non sia tu- 
multuosa abbastanza per confondere 
e mescolare con violenti movimenti tut- 
te le parti della massa ; allora si pigia 
di nuovo la vendemmia, agitandola dal- 
la circoferenza al centro, e si stabilisce 
una temperatura eguale su tutti i punti. 

Noi possiamo stabilire come veri- 
tà incontrastabile: i .° che od una tem- 
peratura eguale, quanto più grande sa- 
rà la massa della vendemmia, tanto più 
vi avrà effervescenza, movimento e ca- 
lore ; a.° che 1’ effervescenza, il movi- 
mento, il calore sono maggiori nella 
vendemmia, quando il sugo dell' uva 
fermenta con le pellicole, gli acini, i ra- 
cimoli, ec., che quando il sugo dell'uva 
è stato separato da tutte queste materie; 
5 .° che la fermentazione può produrre 
da dodici fino a ventotto gradi di calo- 
re: Chaptal la vide io attività fra que- 
sti due estremi. 

Della separazione del gaz acido 
carbonico. 

Il gaz acido carbonico che si se- 
para dalla vendemmia, ed i suoi effetti 
nocivi alla respirazione, sono conosciu- 
ti da che nota è pure la fermentazione 
medesima. Questo gaz sfugge in boMe 
da tutti i punti della vendemmia, e* ,er ~ 
ge dalla massa, c viene a scoppile ‘ U N“ 
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superficie. Scaccia euo l' aria atrau- 
•ferica, che ai pota sulla vendemmia, 
occupa tutto il vóto che si trova nel 
tino al di sopra della vendemmia, e si 
rovescia quindi pegli orli, precipitan- 
dosi nei luoghi più bassi a motivo della 
tua gravità ; ed alla formazione di que- 
sto gaz, che porta via una porzione di 
ossigeno e di carbonio da'principii co- 
stituenti il mosto, attribuire ti devono i 
principali cangiamenti, che succedono 
nella fermentazione. 

Questo gaz, ritenuto nel liquore 
con tutti i mezzi che si possono oppor- 
re alla sua evaporazione, contribuisce 
a conservargli 1' aromatico, ed una por- 
zione d' alcoole, che con esso ti esala. 
Gli antichi conoscevano questi mezzi 
e distinguevano diligentemente i pro- 
dotti d' una fermentazione libera o tu- 
rata, effettuata cioà in vasi aperti, od 
io vasi chiusi. I vini spumeggianti non 
devono tale proprietà che all' essere 
stati chiusi nel vetro prima d' aver 
terminato la loro fermentazione. Que- 
sto gaz, sviluppato allora lentamente 
nel liquore, rimane compresso fino ai 
momento, in cui venendo a cessare 
lo sforzo della compressione per 1' a 
pertura del vaso, esso può sprigiouar- 
si con forza. 

Siffatto gaz acido dà a lutti ■ li- 
quori, che ne cono impregnati, nn sa- 
pore agretto ; le acque minerali, chia- 
mate acque gaiose, gii devono la prin- 
cipale loro virtù. Ma poco esatta sareb- 
be P idea dei vero suo stato nel vi- 
no, se fosse acquistata per confronto 
dei suoi effetti eoo quelli che produ- 
ce nella sua libera dissoluzione nel- 
1" acqua. 

L' acido carbonico, che si separa 
dai vini, tiene in dissoluzione una por- 
rione piuttosto considerabile d'alcoole. 
Ciuptal crede essere stato il primo 
a far conoscere questa verità, inse- 


F E R 

gnando, che coll' esporre I' acqua pu- 
ra in vasi collocati immediatamente al 
di sotto del cappello della vendemmia, 
dopo due o tre giorni quest' acqua ri- 
marrà impregnata d’ acido carbonico, 
e che basterà chiuderla in bocce, per 
ottenerne dopo venti o trenta giorni 
un buon aceto. Nel tempo stesso che 
I' aceto si forma, si precipitano nel li- 
quore abbondevoli fiocchi d' una natu- 
ra assai analoga al glutine alterato. Se 
in vece di servirsi d' acqua pura, sì ado- 
pra colai acqua che contenga solfati 
terrosi, come quella dei pozzi, si sen- 
te al momento dell’ acetificazione lo 
sviluppo d' un odore di gaz idrogenu 
solforato, proveniente dalla decompo- 
sizione dell’ acido solforico stesso. Que- 
sta esperienza prova bastantemente, che 
il gaz acido carbonico trae seco I’ al- 
coole, ed un poco di fermento, e che 
questi due principi! , necessari al- 
la formazione dell’ acido acetico, de- 
componendosi in seguito pel contat- 
to dell' aria atmosferica , producono 
quest* acido. 

Ma l' alcoole è disciolto forse nel 
gaz , oppure ai volatilizza pel solo 
effetto del calore ? Un tal quesito non 
si può decidere, cha con esperienza 
dirette. Dom Gentil osservò nel r 779, 
che capovolgendo una campana di ve- 
tro sopra il cappello della vendem- 
mia in fermentazione, le pareti sue in- 
terne si riempivano di gocce d' un 
liquido, il quale aveva I' odore e la 
proprietà della prima flemma, che pas- 
sa quando si distilla il vino. Il sig. Hum- 
boldt provò, che raccogliendo la spu- 
ma della Sciampagna sotto campane 
nell’ apparecchio dei gaz , e circon- 
dando queste campane col ghiaccio, 
si precipitava dell’ alcoole sulle lo- 
ro pereti per la sola impressione del 
freddo. Sembra dunque, che 1 ' alcoole 
venga disciolto nel gaz acido carbonico, 
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« che appunto questa toilenxa comu- 
nichi al gai vinoso una porzione del- 
le sue proprietà. Non v’è chi non senta, 
per P impressione stessa esercitata sui 
nostri organi della spuma del vino di 
Sciampagna, quanto questa materiu ga- 
zosa sia modificata, e differisca dall'aci- 
do carbonico puro (i). 

Non è già il mosto più zuccheroso 
quello, che viene adoperato ordinaria- 
mente per fabbricare i vini spumosi. Se 
si volesse soffocare la fermentazione di 
questa specie d' uve otturandone il 
mosto in botti od in bocce, per con- 
servargli quel gaz che se ne separa, il 
principio zuccheroso, che vi abbonda, 
non andrerebbe a decomporsi, ed il vi- 
no ne risulterebbe dolce, liquoraceo, 
pastoso e digustoso. Vi sono vini, dei 
quali quasi lutto 1' alcoole disciolto 
si trova nel principio gazoso, e quello 
di Sciampagna ce ne sumministra una 
prova. 

E difficile ottenere vino rosso e 
spumoso nel tempo stesso ; mentre per 
poterlo colorare, conviene lasciarlo fer- 
mentare sui racernoli, e questa fermen- 
ti Chaptal adoprs qui il vocabolo al- 
cool* , quantunque il principio vinoso di 
cui si tratta, sembri differire dall’ alcoole 
estratto con la distillazione , non aven- 
dosi un termine per contrassegnare que- 
sto principio vinoso, che forma il carat- 
tere del vino, e che nelle indicate circo- 
stanze si discioglie nell’ acido carbonico. 
Benché abbia esso moltissima analogia eoo 
l’alcoole, erette dover insistere, perchè non 
vengano confusi . Sembra del resto che 
1* alcoole estratto dal vino con la distil- 
lazione, non sia che il principio vinoso, 
spogliato da tutti gii altri principi! ad es- 
ao uniti nel vino. L’alcoole prodotto o sol- 
levato dal calore, non conserva che I* Idro- 
geno, I’ ossigeno, ed un poco di carbonio, 
fra tutti gli dementi che compongono il 
vino ; ed in questo caso, la denominazio- 
ne di spirito di vino , sotto la quale fu 
conosciuto per lungo tempo, ne data una 
idea bastantemente csatu. 
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fazione appunto è quella, che fa disper- 
dere il gaz acido. 

Vi sono vini, nei quali una len- 
ta fermentazione continua per parec- 
chi mesi: questi, posti a tempo in 
bocce, diventano spumosi : ed anzi, ri- 
gorosamente parlando, non sono che 
essi soltanto, che acquistar possano 
una tal proprietà : i vini la cni fer- 
mentazione è naturalmente tumultuo- 
sa , terminano troppo presto il loro 
lavoro, e spezzerebbero i vasi nei qua- 
li venissero rinchiusi. 

Questo gaz acido è pericoloso a 
respirarsi -, tutti gli animali, che impru- 
dentemente si espongono alla sua atmo- 
sfera, vi restano soffocati. Accidenti tan- 
to funesti sono da temersi, quando si 
fa fermentare la vendemmia in luoghi 
bassi, ove I’ aria non può essere rinno- 
vata. Questo fluido gazoso scaccia I' a- 
ria atmosferica, e finisce coll' occupare 
tutto l'interno del celliere : esso è tanto 
più pericoloso, per essere, come I' aria, 
invisibile, e non v' è mai precauzione 
che basti contro ! suoi terribili effetti. 
Per assicurarsi di non correre verun ri- 
schio penetrando in nn luogo, ove fer- 
menta la vendemmia, bisogna aver l'at- 
tenzione di farsi precedere da una can- 
dela accesa : finché la candela arde non 
vi ha pericolo, ma quando il tuo lume 
si va indebolendo o si spenge, la pru- 
denza insegna d* allonlanarsi. 

Si può prevenire questo pericolo 
e saturare il gaz, a misura che si preci- 
pita verso il suolo del celliere, distri- 
buendovi io vari punti latte di calce 
o calce viva : si può pervenire a dis- 
infettare nn locale viziato da queita 
esalazione mostale, spargendo sul suo- 
lo e sui muri calce viva stempera- 
ta e fusa nell' acqua : nn liscivo alca- 
lino caustico, come quello dei saponai, 
od anche l' ammoniaco, produrrebbero 
effetti consimili. In tatti i casi 1* acido 
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gazoso si combini instantaneamente con 
queste materie, e l’ ario esterna si pre- 
cipito per occuparne il posto. 

Della fermentatione delF alcoole (i). 

Il principio zuccheroso esiste nel 
mosto, e ne formo uno dei principali 
caratteri: viene distrutto della fermen- 
tazione, e ad esso subentra i'alcoole, che 
caratterizza essenzialmente il vino. 

Noi diremo in appresso in qual 
modo sia concepibile questo fenomeno, 
o questa successione interessante di de- 
composizioni e di produzioni, non a- 
vendo per ora da indicare, che i prin- 
cipali fatti concomitanti la formazione 
dell' alcoole. 

Siccome lo scopo e I' effetto della 
fermentazione vinosa si riducono alla 
produzione dell' alcoole decomponendo 
il principio zuccheroso, ne segue così. 


( 1 ) Chaptal adotta questo vocabolo, 
benché improprio, perchè fu ammesso dalla 
nuova nomenclatura chimica, per esprimere 
i diversi prodotti della distillazione dei vini. 
Fa nondimeno osservare che questa ile- 
nominazione non è del tutto essila, per- 
chè contrassegna sostanze che sono differen- 
ti in commercio non meno che nei loro 
principii. L' acquavite contrassegnava altre 
volte il primo prodotto della distillazione ; 
lo spirito di vino contrassegnava il pro- 
dotto della distillazione dell' acquavite ; la 
parola alcoole riservata era dagli antichi 
per esprimere il prodotto della rcdistillazio- 
ne dello spirito di vino. Comprendendo 
aotto la stessa denominazione d' alcoole 
f acqoavile, lo spirito di vino e 1’ alcoole; 
degli antichi, si viene a confondere pro- 
dotti assai differenti non solo per le pro- 
porzioni nei loro principii, ma anche pel 
loro valore in commercio da che oasce 
Confuiione.il vocabolo alcoole sarà qui dun- 
que una denominazione generica, con la 
quale uoi intenderemo il prodotto spirito- 
so del vino ; ed adoprercrao poi i nomi 
acquavite e spirito di vino per esprimere 
le varietà di questo prodotto. 
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che la formazione dell' uno sta tempre 
in proporzione con la distruzione del- 
1' altro, e che tanto più abbondante sa- 
rà I’ alcoole, quanto più lo sarà stato il 
principio zuccheroso medesimo ; ed è 
perciò che viene aumentata a piaci- 
mento la quantità di alcoole, aggiungen- 
do al mosto quel tanto di zucchero, di 
coi sembra manchevole. 

Da questi stessi principii risulta, 
che la natura della vendemmia in fer- 
mentazione si modifica e cangia ad ogni 
istante : il suo odore, il suo sapore 
e tutti gli altri caratteri variano da un 
momento all’ altro. Ma siccome nel la- 
voro della fermentazione vi ha un an- 
damento sempre costante, così eseguire 
si possono tutti questi cangiamenti, e 
presentarli come altrettanti contrarse- 
gni invariabili dei diversi stati pei quali 
passa la vendemmia. 

r.° Il mosto ha un odore dolcigno 
ad esso particolare ; 3 .° il suo sapore è 
più o meno zuccheroso; 5.° è den- 
so, e la sua consistenza varia secondo 
che I' uva è più o meno matura, più 
o meno zuccherosa ; al pesaiiquori di 
Haume la sua consistenza è fra 1' otta- 
vo ed il decimo grado ; le uve del 
mezzogiorno danno un mosto che 
segna dai dodici ai sedici : quelle del 
settentrione non segnano in generale, 
che da otto a dodici : il mosto dei mo- 
scati, e quello che dà i vini detti *di li- 
quore, segnano dal quindici al diciotto. 

Decita appeoa la fermentazione, 
tutti i caratteri si cangiano ; I' odore co- 
mincia a divenire meno dolcigno ; il 
gaz acido carbonico vi si separa abbon- 
dantemente sotto forma di bolle, che 
sorgono dalla massa, e formano alla su- 
perficie una spuma ; il sapore assai zuc- 
cheroso prende poco a poco un ca- 
rattere vinoso, mescolato con gusto 
dolcigno ; la consistenza diminuisce ; il 
liquore, che fino allora aveva presen- 
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(sto uà tutto uniforme, laida apparire 
fiocchi che li faono tempre piò in- 
solubili (i). 

Poco a poco il sapore iucche- 
roso »’ indebolisce, ed il vinoso si forti- 
fica ; il liquore diminuisce sensibilmente 
di consistente ; i fiocchi staccati dalla 
massa sono più compiutamente isolati ; 
I' odore dell’ alcoole si fa sentire anche 
ad una distami piuttosto lontana. 

Arriva finalmente un momento, in 
cui il principio xuccheroso non è più 
sensibile, il sapore e 1’ odore non indi- 
cano più che solo alcoole (a), eppure il 
principio luccheroso non è per anco 
distrutto; ne resta ancora una porcione 
la cui esistenza non è che mascherata da 
quella dell'alcoole che predomina, come 
consta dall' esperienze rigorosissime di 
Dom Gentil. La decomposizione ulte- 
riore di questa sostanza si fa mediante 
la fermentazione tranquilla, che con- 
tinua nelle botti. 

Quando la fermentazione ha per- 
corso e terminato tutti i suoi periodi, 
non esiste più zucchero ; il liquore a- 
cquista fluidità, e non presenta se non 
alcoole mescolato con un poco d' e- 
stretto, il . principio colorante e gli a- 
vanzi del glutine. 

Della colorazione del liquore vinoso. 

Il mosto che scola dall' uva nel 

(i) Questi fiocchi sono formati dal lie- 
vito, che il calore e la fermentazione pre- 
cipitano dal liquore, ov' esso era in disso- 
luzione. In questo stato formano essi la 
feccia del vino; e lotte le procedure di 
chiarificazione, di scolatura, di fumigazio- 
ne di zolfo, eseguite sui vini che si vo- 
gliono conservare, non sd altro tendono, 
che a far separare questa feccia dal liquido. 

(a) Questo è il momeuto in cui si le- 
va il vini) dal tino per riporlo nella botte. 
Gli uomini, anche più istruiti nell' arte di 
fare il vino, non hanno altro contrassegno 
per levare il vino dal tino, che la man- 
canza del principio zuccheroso, e lo sviluppo 
ben distinto del sapore vinoso. 
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suo trasporto dalla vite al tino, prima 
che sia stato pigiato fermenta solo, e dà 
il vino vergine, il protopum degli anti- 
chi, che non è colorato. 

Le uve rosse, dalle quali si espri- 
me il sugo con la semplice pigiatura, 
somministrano vino bianco, ogni qual 
volta non si lasciano fermentare sui ra- 
cemoli, o pigiate non vengono troppo 
fortemente. 

Il vino si colora tanto più, quanto 
più lungo tempo resta in fermentazione 
la vendemmia coi suoi racem&li. 

Il .vino è tanto meno colorato, 
quanto meno forte è stata la pigiatura, e 
quanta maggior cura si è avuta di non 
farlo fermentare coi racemoli. 

11 vino è tanto più colorato , 
quanto più matura e meno acquosa è 
P uva. 

Il liquore somministrato dai race- 
moli assoggettati allo strettoio è più co- 
lorato di quello che scola dalla uve sol- 
tanto scosse, o Don pigiate che legger- 
mente. 

Quantunque la fermentazione svi- 
luppi maggiore intensità di colore , 
quando il vino è assai generoso, che 
quando è debole, vi sono certe uve non- 
dimeno che somministrano naturalmen- 
te più che certe altre taluni princi- 
pi! coloranti, perchè la loro pellicola 
ne contiene di più ; cosi, per esempio, 
le uve sulle rive del Cher e della Loi- 
ra, nella Turenna, ione assai nere, e 
danno vini talmente colorati, benché 
deboli , che divengono densi e neri 
quasi come )’ inchiostro, e si adope- 
rano a dar colore a quelli , che ne 
mancano. 

Tali tono gli assiomi pratici, che 
sanciti furono da una lunga esperienza ; 
da questi risultano due verità fonda- 
mentali : la prima si è, che il principio 
colorante del vino esiste nella pellicola 
dell' uva ; la secondo che questo piin- 
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cipio può «sere beasi «stretto con uno 
sforzo meccanico, ma non ti discioglie 
nel mosto in fermentazione, che quando 
1’ alcoole ti è sviluppato. 

Chaptal parla, in un tuo trattato 
tul vino, della natura di questo principio 
colorante, e fa vedere, che quantun- 
que esto con alcune proprietà si ap- 
prossimi alle uve, nondimeno essenzial- 
mente nc differisce. 

Dopo questa breve bensì, ma e- 
salta esposizione, chi è che non possa 
rendersi vagione di tutte le procedure 
usate per ottenere vini più o meno co- 
lorati ? chi è, che non comprenda, co- 
me dall’ agricoltore dipenda il portare 
nei suui vini quella tiota di colore che 
più gli piace ? 

De meni di governare la fermen- 
tazione. 

La fermentazione non abbisogna 
nè di soccorsi, nè di rimedi, allorquando 
l'uva abbia ottenuto il tuo grado di ma- 
turità competente, quando l'atmosfera 
sia non troppo fredda, e la massa del- 
la vendemmia di conveniente volume. 
Ma queste condizioni, senza le quali ot- 
tenere non si potrebbero buoni risulta- 
menti, non si combinano sempre insie- 
me ; all' arte dunque appartiene il riav- 
vicinare tutte le circostanze favorevoli, 
e )' allontanare tutto ciò che può nuo- 
cere al conseguimento d' una buone fer- 
mentazione. 

1 difetti della fermentazione si de- 
ducono naturalmente dalla natura del- 
1’ uva, che n' è il soggetto, e dalla na- 
tura dell’ aria, che può essere conside- 
rata come potentissimo ausiliario. 

L* uva può non contenere zuc- 
chero a sufficienza per dar luogo ad 
una competente formazione d'alcoole, e 
questo difetto pnò provenire, o dal non 
estere l'uva pervenuta alla sua maturità, 
o dall' essere lo zucchero stemperato in 
una quantità troppo considerabile d' a- 
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[equa, ovvero anche dal non potervisi 

10 zucchero, per la natura stessa del 
clima, sviluppare bastantemente. In tat- 
ti questi casi vi sono due mezzi di cor- 
reggere il difetto esistente nella natura 
stessa dell' uva : il primo consiste nel- 
I' introdurre nel mosto il principio che 
gli manca : un' aggiunta competente 
di zucchero presenta alla fermentazione 
i materiali nccessarii alla formazione 
dell'alcoole, supplendo cosi coll'arte al- 
la mancanza della natura. Pare che gli 
antichi conoscessero questo mezzo , 
mentre mischiavano essi mele col mosto, 

11 quale facevano fermentare; ai nostri 
giorni poi furono eseguite esperienze 
ben più dirette su tale argomento. Ma- 
cquer fece buon vino , dissolvendo 
nell'agresta una suf6r.iente quantità di 
zucchero, per darle il sapore d' un vi- 
no dolce, e facendo fermentare questo 
miscuglio. 

Bullion faceva fermentare il sugo 
delle pergole del tuo parco di Belleja- 
mes , aggiungendovi quindici o venti 
libbre di zucchero per moggio, ed il 
vino che ritraeva era di buona qua- 
lità. 

Rozier aveva già da lungo tempo 
proposto di facilitare la fermentazione 
del mosto, e di migliorare i vini con la 
aggiunta del mele nella proporzione di 
una libbra in dugeuto di mosto. Tut- 
te queste procedure si fondano sul- 
lo stesso principio , cioè , che non ti 
produce alcoole dove non «’ è zucche- 
ro, e che la fermentazione dell’ alcoole, 
e per conseguenza la generosità del vi- 
no, è costantemente proporzionala alla 
quantità di zucchero esistente nel mo- 
sto ; d» ciò ne segue, che si può por- 
tare il proprio vino a quel grado di 
spirituosità , che più piace , qualun- 
que possa essere la qualità primitiva 
del mosto , aggiungendovi più o meno 
zucchero. 


Digitized by Google 



F E R 

Rotier provò ( e ti può giuguere 
al medesimo risultamento, calcolando 
le esperienze di lìullion ) , che il valo- 
re del prodotto della fermentazione era 
assai superiore al prezzo delle materie 
adoperate, di modo che si possono of- 
frire queste procedure, come oggetti 
di economia, e come materia di specu- 
lazione. 

Riesce possibile altresi il correg- 
gere la qualità dell' uva con altri mezzi, 
che giornalmente si sogliono praticare. 
Si fa bollire una porzione di mosto in 
uoa caldaia, il quale viene ristretto ad 
un terzo , e poi versato nel tino ; col 
mezzo di questa procedura la poraione 
acquosa si disperde in parte, trovando- 
si allora la porzione di zucchero meno 
stemperata, la fermentazione progredi- 
sce con maggior regolarità , dando an-, 
che un prodotto più generoso ; questa 
procedura, utile quasi sempre nei paesi 
settentrionali, non deTe essere adopera- 
ta nei meridionali , se non quando la 
stagione fu assai piovosa, o 1' uva non 
abbastanza matura. 

Si può conseguire l’ intento me- 
desimo facendo diseccare 1' uva al sole, 
ed esponendola nelle stufe, come si suo- 
le praticare in alcuni paesi di vigne. 

Per questa stessa ragione, sempre 
coll' intenzione d’ assorbire l'umidità, si 
ha probabilmente 1' uso di mettere alle 
volte I' argilla plastica nel tino , come 
praticavano gli antichi. 

Succede spesso, che il motto sia 
nel tempo stesso o troppo denso , o 
troppo zuccheróso : in tal caso la 
fermentazione è tempre lenta ed im- 
perfetta -, i vini divengono dolci, liquo- 
racei e pastosi , e dopo un lungo sog- 
giorno nelle bocce arrivano soltanto a 
chiarificarti, a perdere l’ingrata lo- 
ro pastosità, e ad offrire qualità ve- 
ramente buone : in tal caso si trovano 
quasi tutti i vini bianchi di Spagna. 
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Coletta qualità di vino ha nondimeno i 
tuoi partigiani, e vi tono paesi, nei 
quali a tale effetto viene ristretto il mo- 
sto colla cottura : ve ne sono degli al- 
tri nei quali si fa diseccar I' uva al sole 
o nelle stufe , riuscendo così a dare al 
motto la consistenza quasi dello sci- 
roppo. 

Facile sarebbe in lutti i casi di 
provocare la fermentazione, sia stem- 
perando mediante I' acqua un mosto 
troppo denso, sia agitando la vendem- 
mia a misura clic fermenta, sia aumen- 
tando il calore nella massa fermentante 
con mezzi artificiali ; ma tutto ciò de- 
ve essere subordinato allo scopo che si 
contempla, e l’ agricolture intelligente 
varietà le sue procedure secondo la sua 
esperienza, e secondo la natura del- 
I* uva. 

Non bisogna mai perdere di vista 
che la fermentazione deve essere gover- 
nata secondo la natura dell’ uva, e con- 
formemente alla qualità del vino che 
si desidera ottenere. L' uva di Rorgo- 
gna non può essere trattata come quel- 
la della Linguadoca ; il merito dell'ulta 
consiste in un abboccato, il quale verreb- 
be distrutto da una fermentazione viva e 
prolungata ; il merito dell'altra è nella 
gran quantità d* alcoole , che può svi- 
luppatisi, ed in questo caso la fermen- 
tazione nel tino deve essere lunga e 
compiuta. 

Nei paesi freddi, ove 1 ’ uva è sem- 
pre acquosa e poco zuccherosa , ed in 
tutti i paesi di vigne dopo le stagioni 
fredde ed umide, la fermentazione del 
mosto deve essere necessariameolc lun- 
ga e steutala ; ma si può accelerarla ed 
animarla con più mezzi : 

i.° Facendo evaporare una por- 
zione del mosto, e mescolando il resi- 
duo bollente con la massa nel tino. 

Questo mezzo era praticato dagli 
antichi. Cop. 4 i hb. 7, (reoponìeorum . 
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a.° Cui soccorso di un imbuto di 
Ulta, cbe eoo un b«cco assai largo di- 
scende a quattro pollici dal fondo del 
tino, •' introduce io esso il mosto bui- 
lente : in trecento bocce di tal mosto 
si putsono versare tre secchie del bol- 
lente. 

3.° Si ogita e mescola la vendem- 
mia di tempo in tempo , e quest’ agita- 
zione ha il vantaggia di ristabilire la 
fermentatione, in caso che si trovasse o 
cessata o indebolita, e di renderla egua- 
le sopra tutti i punti. 

4° Copresi il tino con coperte di 
tela o di lana. 

5.° Riscaldasi l' atmosfera del lao- 
go in cui è collocato il tino ; s'in- 
troducono nella massa del liquido ci- 
lindri, simili a quelli adoprati per ri- 
scaldare i bagni, e con questo mez- ( 
ao si fa alzare il calore al compe- 
tente tuo grado. 

In quei distretti della Sciampa- 
gna, ove si fanno vini rolti , Tiene ac- 
celerata la fermentazione nel tempo 
atesso cbe si riduce più uniforme e 
più eguale in tutta la massa, pigiando 
il tino, e ribassandone i racemoli in mo- 
do cbe il mosto ne resti intieramente 
coperto. Si sogliono a tale oggetto ado- 
perare grandi pertiche , ossia follatoi 
armati di varie cavicchie, che t' immer- 
gono e ritirano successivamente dal ti- 
no ; ovveru anche si fanno discendere 
nel tino alcuni uomini, i quali vanno pi- 
giando ed agitando il mosto, ciò cbe si 
chiama lavorare il tino. 

Questo i un metodo eccellente, e 
potrebbe essere d' un uso generale , 
quando il mosto è deposto nel tino, e vi 
si comincia a stabilire la fermentazione. 

Dom Gentil ne comprovò i buo- 
ni effetti con esperienze dirette, che 
noi vogliamo qui riportare. Questo ce- 
lebre enologo fece costruire due ti- 
ni, ciascuno di diciotto barili, riempien- 
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do entrambi con uve provenienti dall» 
stessa vigna, e colte nel tempo stesso*; 
i granelli furano sgroppatati e stiacciati, 
e diedero egual quantità di sugo in uno 
come nell’altro: i giorni, ma special - 
menta le mattine e le notti, erano fredda. 

Dopo alcuni giorni la fermentn- 
zione cominciò a svilupparsi : si per- 
venne ad accorgersi , che il centro dei 
tini era assai caldo, ed gli orli assai 
freddi: i tini si toccavano e provavano 
ambi la medesima temperatura. Uoo fu 
fatto pigiare con rimestatoio a mani- 
co tango ; la vendemmia degli orli cbe 
era fredda , fu spinta verso >1 centro-, 
ov' era il calore ; pigiato fu il tutto re- 
plicatamenie, mantenendo con questo 
mezzo lo stesso calore in tutta la mas- 
sa ; la fermentazione fu terminala nel 
tino pigiato dodici o quindici ore pri- 
ma cbe celi' altro : il vino vi si fece in- 
comparabilmente migliore, di seporo 
più delicato, di colore più forte e più 
decisa , di modo che non parere pro- 
veniente da uve della stessa natura. 

Pigiando la vendemmia , cbe fer- 
menta nel tino, ti Tiene a produrre di- 
versi buoni «fletti : t .» ti rende la fer- 
mentazione io tutti i punti eguale ; 3.° 
si previene 1' acidità del cappello della 
vendemmia, Sottraendolo affezione del- 
P aria ; 3.° si precipitano le spume Del 
bagno, e con questo mezzo ti mischia il 
lievito, di cui esse tono formate col li- 
quido, e cosi si alimenta la ftrmeota- 
tione. Questa procedura non potrebbe 
essere mai raccomandata abbastanza, 
specialmente quando ti fanno fermenta- 
re masse grandi. 

Gli antichi mescolavano aromi con 
la veudernmia in fermentazione, per 
dare ai loro vioi qualità particolari. 
Plinio racconta, che in Italia era Co- 
mone I’ uso di spargere pece nella 
vendemmia , ut odor vino conlingt- 
ret, et sapori* acumen » Noi troviamo 
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io ludi gli «ciitli di qua' tempi una 
quantità di ricette, per dare ai vini una 
data fragranza. Questa diverse proce- 
dure non sono piò praticate, abben- 
cbè, per quanto pare , se ne traes- 
sero vantaggi notabili. Quest' interes- 
santissima parte dell' enologia merita 
uu’ attenzione particolare dal canto del- 
l'agricoltore, e giova presagirne effet- 
ti felici, atteso l' uso praticato in certi 
paesi di profumal e i vini coi lamponi, 
coi fiori secchi della vite, ec. (t). 

Da ciò concludiamo : 
s.° Che quando 1* uva non è ma- 
tura, si può correggere questo difetto , 
sciogliendo lo cuccherò nel mosto , e 
la proporciooe deve variare , secondo 
che 1 * uva è più u menu lontana dalla 
maturità. Si può incuccherare il mosto, 
finché prende il gusto d' uua buona 
uva ben maturata, bastando in generale 
una mezz' oucio per ogni boccale. 

n.° Che quando il mosto è troppo 
liquido , perchè avrà piovuto al mo 
mento della vendemmia sull' uva assai 
matura, cunvien far evaporare una parte 
del mosto, e versare la porzione ristret- 
ta sul resto della vendemmia. 

3.° Che se la liquidità o la trop- 
pa fluidità del moslu pruviene dal non 
essere I' uva per anco matura, vi si può 


(■) Nella raccolta dei Geopooici si tro- 
vano moltissime procedure usate dai Greci. 
1 loro vini non erano quasi tulli, se non 
estratti, rertduli fragranti con piante, uve, 
ed altre sostanze. La superiorità dei no- 
stri vini verso i loro ci dispensa quasi 
generalmente di ricorrere a tali composi- 
zioni , adopratc sempre per mascherare 
qualche inamanza , o per dare qualche 
virtù. Non si potrebbe ricorrervi, che lutto 
al piò nel caso in cui il vino non sia né ge- 
neroso, nè abboccato, ovvero quando ab- 
bia uu sapore disgustoso: allora si può. 
come gli antichi , correggere o mascherare 
i difetti del vino non solo, ma eziandio dar 
si possouo loro qualità preziose. 

Di». <f s/gric., I z* 
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aggiungere lo zucchero per portarla 
ai competente tuo grado di dolcezza, « 
far evaporare una parte del mosto per 
dargli la ricercata consistenza. 

4-° Che quando il tempo è stato 
freddo al momento della vendemmia , 
conviene riscaldare una parte del mo- 
sto, per portare la temperatura di tutta 
la massa a dodici o quindici gradi. 

5. ° Che quando il celliere ha una 
temperatura inferiore a dodici gradi , 
bisogna alzarla e conservarla a questo 
puulo con istufe od altri mezzi di ri- 
scaldamento. 

6 . ° Che bisogna pigiare e rimesta- 
re il liquore fermentante, per rendere 
la fermentazione eguale in tutta la mus- 
sa, e per ottenere una bevanda ben fer- 
mentata c di miglior qualità. 

7. 0 Che dovrassi coprire il tino 
-:on coperte di tela o di laua tanto per 
conservarvi un calore eguale , quanto 
per opporsi alla perdita d’ una gran 
parte d" abboccato e di alcoole. 

Del tempo e dei meni di spillare 
il tino. 

la tutti i tempi collocarono gli a- 
gricoltori un grande interesse nel poter 
riconoscere con certezza di contrasse- 
gni il momento più favorevole per i- 
pillare il tino. Ma in questa, Come in 
altre operazioni, zi cadde nel grandissi- 
mo ioconveniente dei melodi generali, 
lln tal momento deve variare serondo 
il clima, la stagione, la qualità delle uve, 
la natura del vino che si ha intenzione 
li ottenere, ed altre circoitanze le quali 
uon bisogna mai perdere di vista. 

Sarà quiodi più conveniente il 
posare principii, piuttosto che l'assegna- 
re metodi : questo è, a nostro avviso, il 
solo mezzo di farsi padrone delle opera- 
zioni, e di condurre di fronte questo ag- 
gregato di fenomeni, la cui cognizione 
1 1 
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confronto diventano necessari 
motivare ona decisione. ' 

Vi sono agricoltori che osarono 
determinare una dorata fissa alla fermen- 
tazione, come se il termine non dovesse 
variare secondo la temperatura dell’ a- 
ria, la natura dell 1 uva , la qualità del 
vino, la capacità dei tini, ec. 

Ve no sono altri che presero per 
contrassegno, per istillare il tino ^'abbas- 
samento del cappello della vendemmia 
dopo la grande fermentazione, ignoran- 
ti», senea dubbio, che per la massimo par- 
te i vini settentrionali avrebbero perdu- 
to le piò preziose fra le loro proprietà, se 
ai fosse indugiato a spillarli fino all’ap- 
|iariei»ne di questo contrassegno, e che 
I' esperienza insegnò, come certi vini, i 
quali vengono conservati nel tino do- 
po la fermentazione, ben lungi dall’ al- 
terarsi, diventano io vece migliori. 

Noi conosciamo pBcsi ove si gin- 
dica, che terminata sia la fermentazio 
ne, quando, dopo di arere mescolato 
del vino in un bicchiere, non vi si scor- 
ge più nè spuma ulta superficie, nè boi 
le sulle pareli del vaso. Altrove si pren- 
de per prova sufficiente 1' agitare il vi 
no in una boccia, e travasarlo replicata- 
menta da uno in altro bicchiere, per 
assicurarsi se vi esiste ancora la spu 
■uà, o s'essa prontamente spsrisce. Ma 
oltreché non vi ha quasi nessun vino 
nuovo, che non dia più o meno di spu 
ma, ve ne sono molti, nei quali si de- 
ve conservare questa specie d' efferve- 
scenza, per non perdere una delle loro 
proprietà' principali. 

In alcuni paesi di vigne, quando si 
vuol riconoscere se il vino è fermen- 
tato abbastanza, se ne prende dal tino, 
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Vi sono paesi ne' quali si piani* 
un bastone nel tino, poi si estrae, e se 
ne lascia scolare il vino in un bieobietr, 
ore si esamina se esso fa Un cerchio di 
spuma, se fa la ruota. 

Altri introducono nel mosto la ma- 
no, la riportano al naso, e dall' odore 
giudicano dello stato del tino: se l'o- 
ilore è dolce, si lascia fermentare anco- 
ra ; se I' odore è forte, il vino si spilla. 

Altrifinalmento aspettano per {spil- 
lare il tino, che il gusto doleigno del- 
la vendemmia sia consumato, e ven- 
ga ad esso sostituito un gusto deciso di 
vino, senza miscuglio di gusto zucdte- 
roso. 

In molti paesi di vigne non ai 
spilla il tino che quando il calore è 
caduto. 

Vi sono ancore agricoltori, i quali 
non consultano se non il calore per 
regolarsi sul momento dello spillare il 
tino : lasciano essi fermentare il mosto 
finché il calore sia sufficientemente oscu- 
ro ; ma la colorazione dipende dalla na- 
tura dell'uva, ed il mosto, sotto lo stes- 
so clima, e nello stesso terreno, non 
presenta sempre la medesima disposizio- 
ne a colorarsi : questo contrassegno di- 
viene quindi poco costante, ed insuffi- 
cientissimo. 

Vennero proposti in questi ultimi 
tempi dei gleucomelri, o pesa-liquo- 
ri, coi quali ai può giudicare il grado 
di consistenza d' un liquore, clic fer- 
menta : questo stromento può deter- 
minare a tutto rigare col suo abbassa- 
mento nel liquido le diminuzione pro- 
gressiva della consistenza della massa 
fermentante : può «sso per conseguen- 
za misurare i progressi della fermen- 


travasandolo dall'altezza d’ un uomo in (azione, che teude continuamente ad 
un tinello i la caduta fa formare moltaUtlenuare . ed a rendere quella mas- 
spuma-, t ai giudica ebe sia tempo di ta più liquida e più leggera. Dubitia- 


spillare il tino , quando le bolle, che v 
si alzano, tosto spariscono, 


ijnio però, che si possa mai fitte uno 
strumento di confrouto applicàbile a 
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tulli i Olii ni a tulli i patii. Il imiti» va- 
ria in continenza secondo la stagione 
e secondo il clizia : il vino è più o meno 
forte, secondo la qualità dell' uve; dif 
Scile dunque diviene di assegnare ter- 
mini ovvero gradi sul pesa-liquori, che 
si possono prender per coslant), inva- 
riabili, secando i quali convenga diri- 
gersi in .tutù gii anni, senza modifi- 
cazione o cangiamenti. Ben lungi però 
dal proscrivere l' uso dei g)eucometri, 
crediamo, che limitandone l' uso nel 
comprovare ogni anno il grado di con 
aistenza del mosto ed i progressi della 
sua diminusione, o della sua elubora- 
zione col mezzo della fermentazione, 
si possano formarsi regole e princi- 
pii di condotta io ogni celliere ; nè du- 
bitiamo punto, che dopo una espe- 
rienza continuata di parecchi anni on 
proprietario di vigne acquistar pos- 
sa .dati sufficienti per la sua pratica. In 
Borgogna, alcuni proprietari hanno con 
.vantaggio di già applicato il gleucn- 
me|ro del sig. Cadtl-de-Paux all' ope- 
razione della fermentazione e dello spil- 
lare il tino, deducendone principi! capaci 
d' illuminare la loro pratica. Me I’ uso 
di questo stromentn deve esser limitato 
all' esperienza di ciascan celliere sepa- 
rato, nè si potranno prendere giammai 
termini rigorosi, per dirigere anticipa- 
tamente la condotta dei proprietari di 
Vigne sotto climi diversi. 

Da ciò si deduce, che tutù i con- 
trassegni, presi isolatamente, non po- 
trebbero offrire resultati invariabili, e 
che bisogna risalire ai principi!, se si 
brama fondarsi sopra basi stabili. 

Lo scopo della fermentazione . è 
quello di decomporre il principio zuc- 
cheroso : è forza dunque, eh' essa sia 
tanto più viva o tanto più lunga, quan- 
to è più abbondante questo principio. 

Uno dei pringipii inseparabili del- 
la fermentazione è quello dt produrre 
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calore e gaz acido carbonico : il primo 
di questi resultati tende a volatilizzare 
ed a far disperdere la fl agranza o l’ab- 
boccalo, il quale forma uno dei princi- 
pali caratteri di certi vini ; il secondo 
porla ai di fuori, e fa disperdere per 
l’aria un fluido, che, ritenuto nella 
bevanda , può renderla più grata e 
piccante. Da questi principii ne segue, 
che i vini deboli, ma amabilmente fra- 
granti, esigono poca fermentazione, e 
che i vini bianchi, la cui principale 
proprietà si è d’ essere spumosi, punto 
non devono soggiornare nel tino. 

Il prodotto più immediato della 
fermentazione si è la formazione dell’ al- 
coole, il quale risulta immediatamente 
dalla decomposizione dello zucchero. 
Quindi è, che trattando quest' ope- 
razione sopra uve assai zuccherose, 
come quelle del mezzogiorno, la fer- 
mentazione dev'essere viva e prolun- 
gata, perchè i Tini, e soprattutto quelli 
che sono destinati alla distillazione, de- 
vono produrre . immediatamente tutto 
l'alcoole che può risultare dalia de- 
composizione del principio zucchero- 
so. Se la fermentazione è lenta e de- 
bole, i vini restano liquoracei, e non 
divengano grati, >e non dopo un lungo 
soggiorno nelle botti. 

In generale, le uve ricche di prin- 
cipio zuccheroso, devono fermentare 
per molto tempo. .. 

Le uve, in cui il principio zucche- 
roso è poco abbondante, non devono 
fermentare per gran tempo; impercioc- 
ché, dal momento in cui lo zucche- 
ro è decomposto, il. fermento, esistente 
in una proporzione più forte di quella 
dello zucchero, agisce sopra gli altri 
principii del Tino, e prodoce dell’ aci- 
do. Intalcaso non si potrebbe prolun- 
gare la fermentazione senza inconve- 
niente, che aggiungendovi delio zucche- 
ro. Quindi è, che in Borgogna si spilla 
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il vino toitochè *1 principio zncehc- 
froso del molto è scomparsa, e li ape- 
limenta la sensazione propria d' un li- 
quore rinoio. 

Dùm Gentil , che intrapreie co- 
tante me esperienze in Borgogna, pre- 
tende, dorerai invariabilmente «pilla- 
re, quando il guito zuccheroso i di- 
aperio. Osserva egli nondimeno che 
quella aua diipertione non è atiolu- 
ta, poiché la eiperìenaa gli fece cono 
scere che lo zucchero esisteva ancora 
in parte quando era già iriluppato il 
sapore vinoso, e che il sapore zucchero- 
so non era più sensibile, perchè lo spi- 
rito di vino, che si va sviluppando, co- 
pre talmente la resistite poca quaotità 
di zucchero, che la rende insensibile ; 
e questo momento poi della dispersio- 
ne del sspore zuccheroso, è quello ds 
lui indicato, come il più proprio a fis- 
sare )' istante di spillare il tino. 

Osservossi generalmente, che la 
dispersione dei gusto zuccheroso , e 
►> ssiluppo del sapore vinoso è il mo- 
mento cotto per tale operazione da- 
gli nomini più rinomati nella fabbri- 
cazione e trattamento dei vini. 

Da questi principi!, ed altri, che 
derivano dalla teorica precedentemente 
stabilita, noi possiamo dedurre le con- 
seguenze seguenti : 

t ° Il mosto deve rimanere nel tino 
tanto meno, quanto è meno zucchero- 
so. I * ioi, chiamati in Borgogna vini pri- 
mh licci , non restano nel tino che da 
venti a trenta ore, come quelli di Po - 
niard, di Volney, e c. Quelli di Nuits, di 
Prèmeaux, di Vosnes restano nel tino 
per varii giorni. Questi ultimi si conser- 
vano più a lungo, si vendono più cari; 
hanno però una qualche asprezza, di 
cui sonu i primi esenti. 

3.° Il mosto deve restare nel tino 
per un tempo tanto minute, guanto si 
ha più P intenzione di ritenervi il gaz 
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acido, e di formare vini spumosi ; in 
questo caso basterà pigiare P uva, e de- 
finire il sugo nelle butti, dupn cF averla 
(ast iato per qualche. tempo nel tinu, al- 
le vulte sultani» lentiqualtio ore. Altu- 
ra la ferra missione da una parte è me- 
no tumultuosa, e dall' altra vi resta mi- 
nora facilità per la volatilizzazione del 
gaz ; ciò che contribuisce a ritenere 
questa sostanza assai volatile, ed a ren- 
derla nnu dei principii della bevanda. 

5 .° Tanto minor tempo deve resta- 
re anche il mosto nel tino, quanto meno 
coloralo si vuol renderne il vino. Que- 
sta condizione diviene specialmente im- 
portante pei vini bianchi , dei quali 
una delle qualità più preziose è la bian- 
chezza ; ma una tale osservazione non 
è applicabile che ai tini fatti fermenta- 
re sui racemoli. 

4 -° Tento minor tempo deve re- 
stare il mosto nel lino, quanto la tem- 
peratura è piò calda, la massa più vo- 
luminosa, ee. j in tal caso la vivaci- 
tà della fermentaiione supplisce alla aua 
lunghezza. 

5 . ° Tanto minor tempo deve re- 
stare il mosto nel tino, quanto più deli- 
catamente fragrante s’intende di render- 
ne il sino. Il vino che resta a lungo 
nel tino, acquista sempre un certo grado 
d’ asprezza, ovvero una durezza, che 
nun ha quello più presto spillalo. 

6. ° La fermenta rione sarà al con- 
trario tanto più lunga, quanto più ab- 
bondante sarà il principio zuccheroso, 
ed il mosto piu denso. 

7° Tanto più lunga sarà la fer- 
meulaiinne, quando intendendo di fab- 
bricare il vino per lo distillazione, tutto 
<i deve sacrificare alla formazione del- 
I’ alcoole. 

8.° La fermentazione si stabilirà 
tanto più .lentamente, e sarà tanto più 
lunga, quanto più fredda è stata la tem- 
peratura vi momento del cogliere l'vra. 
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9’ La fermanti zinne aari tanto 
piè lunga, quanto più colorato le nt 
vuol tendere il vino. 

10,' La fermentazione sarà tanto 
più lunga, quanto piè piccolo farà il 
tino, in coi ai farà fermentare il motto. 

Partendo da quelli principi! fi 
potrà concepire, perchè in on pane la 
fermentazione nel tino irtermini in ven- 
tiqaattr' ore , laddove in altri viene 
prolungata per dodici e quindici giorni, 
perchè un metodo non poò avere una 
applicazione generale ; perchè le pro- 
cedure particolari, che vengono erette 
'in metodo generale, espongono a com- 
mettere degli errori, ec. 

Quando è alato spillato tutto il 
■vino, che può dare 00 tino, non vi re- 
sta che il cappello ; il quale fi è abbai- 
sito sopra il deposito, ed il cappello è 
loprattntto composto della pelle delle 
ave e dei racemoli ; il deposito poi con- 
tieoe specialmente un reno di lievito, re- 
so insolubile dilla fermentaiione. Que- 
lle rimanenze, ossia santa, sono ancore 
impregnate di vino, e ne ritengono una 
quantità abbastanza considerevole, che 
ne viene «tratta, sottomettendole allo 
strettoio. Ma siccome il cappello che fi 
trovò in contatto coll' aria atmosferica, 
-assume quali sempre un certo grado di 
acidità, specialmente quando la ven- 
demmia rimase a lungo nel tino, gran 
•cura devcsi avere di levarlo e le- 
pararlo per spremerlo separatamen- 
te, e formarne un aceto di buonis- 
sima qualità. 

Nei paesi, ove la fermentazione 
non snoie esser lunga, e dove per con- 
seguenza il cappello non poò (àrsi 
acido, se lo spreme nnito al depo- 
sito che si forma nel fondo del tino, 
per «trame qnel vino che vi esiste. Il 
vino, che scola naturalmente dal depo- 
stio del tino, si chiama, in Borgogna, so- 
pramolto : facendolo fermentare sepa- 
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ratamente, produce esso un Tino di 
buona qualità t, viene perù mescolato 
col prodotto ideilo tUeUoio peravere 
vini di eguale qualità. , 

Qeaeralmeote si suolo quindi ri- 
durre a portare la deposizione del .tino 
unita al cappello sotto le strettoli», e si 
mischia il vino che ee scola, con quel- 
lo il quale trovasi già nelle botti : dopo 
ciò apresi lo strettoio, e con pala ta- 
gliente ai trino» e taglia la. sansa tutto 
all' ralente lino alta grossezza di tre o 
quattro pollici ; tutto ciò che fu trincia- 
to e taglialo si getta nel mazzo, e spre- 
mei! di nuovo tagliasi ancora, e spre- 
mer» per la terza volta, ed anche per 
la quarta. ■ 

Il Tino proveniente dalla prima 
spremuta è il più forte ; quello prove- 
niente dall' ultima è più duro, più aspro 
e più coloralo. < , . - , : 

Alle volle non ti fa che una sola 
spremuta, soprattutto quando se ne 
vuole adoperare la santa per la fermen- 
tazione acetosa. 

Il prodotto di queste diverte spre- 
mute viene mescolato in bolli separate, 
per avere un vino colorato e di qual- 
che durata ; altrove viene mweolato col 
vino non ispremnto, quando si procu- 
ra di dare • questo, colore e farsa, al- 
quanto d’ asprezza, e di ottenere un 
vino rguale di tatto il prodotto d' una 
vendemmi». 

■La sansa fortemente spremuta, a- 
cquista «piasi la durezza della pietra : 
quella sansa ha dieersi usi in commerrio. 

I.° In certi-paesi viene distillata 
per «trarne un' acquavite, che porta il 
nome d' acquavite di sansa, ed ha un 
cattivo gusto. Questa distillazione si 
rende vantaggiosa soprattutto nei paesi, 
ove il vino è ossei generoso, od ove gli 
strettoi stringono poco. 

a. 0 in Borgogna, ed altrove, 'fi ri- 
pone la aansa, senza spezzarla, io botti 
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Jb quali «i chiudono bene; ri li rtna 
sopra dell'acqua ; l'acqua filtra a traver- 
snla santa ; si carica di quel poco di Tino 
che r' è rimasto, e forma la beraoda dei 
vignaiuoli : l' acqua rien fatta filtrare, 
finché non si colora più. 

3.° Nei contorni di Mompellieri 
viene chiusa la sansa in botti, ove poscia 
è pigiata diligentemente, ed è conserva- 
ta per la fabbricauone del verde-rame 
( V tdi la Chimica applicata alle arti 
di Chaptal; Tom. IV, pag. aai, assgg.) 

4-° Altrove si fa divenir acida, 
avendo gran cura di ventilarla, e se 
ne trae quindi l‘ aceto con una vigoro- 
sa pressione : se ne può anche facilita- 
rel’espre Baione, umettandola con acqua. 

5. ° In diversi distratti vengono 
nutriti con la sansa i bestiami: a misura 
che viene ritirala dallo, strettoio, si va 
strofinandola tra le mani per ridurla in 
briciole, poi si ripone in botti senta 
fondo superiore, ed ivi si ometta con 
acqua per istemperarla ; si ricopre indi 
il tutto con terra forte mescolata con 
paglia , dando a questo strato di in- 
tonacatura circa sei pollici di densità. 
Quando la cattiva stagione non permet- 
te ai bestiami di andare alla campa- 
gna, si. stemperano sei libbre circa di 
qnesta sansa nell' acqua tepida , con 
crusca, paglia, navoni, e pomi di ter- 
ra , unendovi anche foglie di quer- 
cia e di vile , conservate espressa- 
mente a tal nopo nell' acqua, e mi- 
schiandovi di più on poco di sale ; si 
può dare questo miscuglio ai bestiami 
per alimento due volte al giorno, la 
mattina cioà e la sera in un mastello. I 
cavalli e le vacche amano questo cibo, 
ma a queste ultime conviene darlo mo- 
deratamente, perchè il loro latte an- 
drebbe altrimenti soggetto a coagularsi. 

6 . ° Gli acini contenuti nell' uva 
servono anche a nutrire il pollame, e 
»* ne può estrarre «tiandio dell’ olio. 
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' 7 . ° La sansa può estere bruci, In, 
per estreme l'alcali; quattro miglia- 
ia di sansa danno cinquecento libbre .li 
ceneri, dalle quali risaltano centodieci 
libbre d' alcali asciutto. usivi!* 

ic -, ti- óKiaoi':» miquiO ets 

CAPITOLO TERZO. 
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L’ aceto esiste tatto formolo in 
un grandissimo numero di corpi. Ss ne 
ottiene enche in gronde abbondante eol- 
ia dittillatione del legno ; ma noi qui 
dobbiamo occuparci soltanto di qnell» 
che risulta dalla fermenlasione acetosa, 
e sotto questa relatione tutti i prodotti 
rioosi, fermentati, ne possono sommi- 
nistrare. 

Siccome tra il numero delle fer- 
mentationi vinose noi non abbiamo con- 
siderato se non quella del sago dell’uva, 
e quella de) grano, così ci limiteremo 
anche qui a parlare di quella che viene 
offerta dall' aceto del vino, e di quella 
che somministra I’ acéto di birra. 

La fermenlasione di siffatti due li- 
quori vinosi esige tali condixioni, che 
sono ad entrambi comuni. 

Noi ci occuperemo prima di tutto 
delle conditioni o circostante necessa- 
rie per determinare la fermenlasione 
acetoss, e termineremo poi con la de 
scritione delle procedure, che si soglio- 
no adopsrsre per la fiibbricsxione del- 
1 ’ aceto del commercio. 

. . ,;->h i r .07,‘iaiJ.iv 

CoirottioKE rem*. 

La presenta cT una portarne del 
principio vegeto-animaìe. 

- - , ' - f- L i - ' ' ; <°'i 

I fabbricanti d’ Orléans preferisco- 
no il vino d’ un anno al vino appena 
fatto, perchè quest’ ultimo va soggetto 
ad un resto di fermenlasione vinosa, che 
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non pennelli: |« degenerazione acida. Il 
tino dal (ronde, che si è spogliato di lutto 
Usuo principio vcgelo-animalc non si 
trae più all' agro ; perde il suo colore, 
di viene acerbo, ma senta farsi acido, come 
ne Chaptal esperimento sui vini vecchi 
ed assai spiritosi del mettogiorno, tenen- 
doli al sole per lungo tempo, senta che 
abbiano sofferto altra alterazione, fuori 
di quella di perdere il loro colore. Niu- 
do ignora potersi determinare l' aceti- 
ficatione, facendo digerire nel vino cep- 
pi di vile, rateinoli d'uva, legni verdi, ec. 

Sembra, che riunendo tutte le cir- 
costanze influenti sull’ scetifica itone, non 
sia possibile dispensarsi dal riguardare 
il principio vegeto-animale, per lo meno 
come un intermedio od un fermento 
della conversione dei vini in aceto. Gli 
acetai rigettano i vini scolati, perchè con 
tale operuziooe è stato loro tolto que- 
sto principio. 

ConDIZlOKE SECO (IDA. 

I/' esistenza del principio vinoso. 

Tutti i corpi, che furono assog- 
gettati alla fermentatone vinosa, tono 
suscettivi d’ una acclificazione sponta- 
nea ; il vino, il aidro di pere o mele, la 
birra, il tabù, ec., sono lutti in que- 
sto caso. 

1 vini più generosi, o più ricchi di 
alcoole, somministrano gli aceti migliori. 

La sola aggiunta d’ alcoole a talu- 
ne sostanze che contengono principio 
estrattivo, vi determina la fermentazione 
acida. Stalli aveva di già osservalo, che 
umettando Curi di rosa o di mughet- 
to con alcoole , e mettendoli in vasi, 
ove si potessero agitare di tempo in tem- 
po, vi si formava l’ aceto. Lo stesso 
chimico n’ insegna ancora, che se dopo 
di aver saturalo. I' acido de! sugo di li, 
mone con occhi di gambero, si mi- 
schiava I’ ulcuulc col liquore, che su,! 
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v resta al precipitato da queste sostanze 
formato, si abbandonava il tutto ad 
una temperatura dolce, • vi si produ- 
ceva 1' aceto. 

Dopo d' avere con la distillazione 
esaurito il vino di tutto quell' alcoole, 
che può da esso somministrarsi, basterà 
annaffiarne il residuo per «svilupparvi 
una buona fermentazione acetosa. 

11 solo principio amilaceo, abban- 
donato alla fermentazione, è quello che 
marcisce ; il solo alcoole non soffre alte- 
razione veruna ; il loro miscuglio passa 
alla fermentazione acida. 

Chaptal comprovò quatti principi! 
con esperienze dirette. 

i.° Un litro o due libbre di spiri- 
to di vino, a dodici gradi, Del quale 
stemperò con diligenza quindici gram- 
mi, o trecento graoi circa di lievito di 
birra, ed un poco d'amido dizciolto nel- 
1’ acqua, produssero aceto fortissimo : 
l’ acido vi ti sviluppò nel quinto giorno 
dell' esperienza. ; 

3.° La (lesta quantità di lievito e 
d' amido, stemperati nell' acqua, pro- 
dussero aceto, ma l'acido si sviluppò 
più lentamente, e non acquistò mai la 
stessa forza del primo. 

Si può quindi da ciò dedurre, cha 
le sostante estrattive, amilacee, vegelo- 
aoimali, spiritose, ec., possono servire 
di base indistintamente alla fermentaiio- 
ne acetosa, ed alla formazione dell* ace- 
to. Il movimento ed il calore non ser- 
vono che a facilitare la loro combina- 
rione coll' ossigeno dell’ aria atmosferi- 
ca, di modo che queste sostanze sommi- 
nistrano la base all'acido, il quale è il 
risultato di tale fermentazione. 

CoSDItlOSE TERZA. 

Il conlallo dclT aria. 

Nessuna materia alcoolica non pro- 
va la icrmenuxione acida, se non ha il 
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cunlatto dell' aria : i vini bene otturati 
nelle bottiglie, la sansa dell' uva ben 
chiusa nelle botti, vi si conservano sen- 
za alterazione ; ma cominciano a pren- 
dere I" acido, tosto che vi può penetra- 
re T aria. Questo principio sembrerebbe 
contraddetto da un’ esperienza di Bc- 
c/ier,.il quale pretende aver fallo ace- 
to in vasi otturali ; ma questa espe- 
rienza isolata è contraria a lutto ciò 
che la più esatta osservazione c'insegna 
ugni giorno. Hovier ha veduto sempre 
assorbirsi I' aria al momento che il vi- 
no si rivolge all' agro ; ed è noto, 
che quando il vino si fa agro in una 
botte per metà piena soltanto, l'aria 
esterna vi si precipita fischiando, aper- 
ta appena una comunicazione. 

Quando nel linguaggio volgare, il 
quale non è il piu delle volte che I' e- 
nergica espressione dei fatti, si vuole an- 
nunziare il passaggio del vino all'agro, 
si dice, che ha preso dclT aria. Questa 
maniera d'esprimersi, attinta dall' osser- 
vazione esalta d' un fatto, precorse di 
molti secoli la doltriua moderna dell'a- 
cclificaziune. 

Condizione quarta. 

Un grado di calore conservato fra il 
1 ed il aa° del termometro di 
Réaumur. 

L' acelificazione si opera spessissi- 
mo ad un grado ben al di sotto di que- 
sto ; ma allora essa i lenta, e l'osserva- 
zione ha provato, che la temperatura 
dai 1 8 ai 33 gradi era la più favorevole. 
Nei laboraloi, uve si fabbrica l'aceto, si 
ha la precauzione di conservare il calo- 
re a questo grado, col mezzo delle stufe, 
quaudo l' atmosfera non la porge da se. 


Condizione udirvi. 


Un lievito. 

Fiuchè i principi! costitutivi d'uri 
corpo si trovano in giuste propulsioni, 
e nell'equilibrio loro naturale, non suc- 
cede verun cangiamento ; ma se vi ai 
fa predominare I' uno dei principii, o 
ivi ne vieue introdotto un eterogeneo, 
I' equilibrio è rotto, I’ ordine delle affi- 
nità è cangiato, e si dà luogo a movi- 
menti, a reazioni che cangiano la natu- 
ra del composto primitivo ; e questo è 
il primo effetto dei lieviti. 

Si può anche dirigete ed ordinare 
I* andaniculo delle nuove operazioni, e 
determinare preventivamente il resulta- 
to che ne deve seguire, adoperando 
fermenti di tale o di tal' altra natura ; 
e perciò le fecce dell' aceto, e le botti 
che ne sono impregnate, deciduuu e 
facilitano I' acelificazione. 

• s 

Coedizione sesta. 

Un movimenta leggero. 

Si sa che per preservare il vino 
da qualunque alterazione, convieue gua- 
rentirlo dalle scosse, in luoghi ove l'a- 
ria sia tranquilla, e la temperatura fre- 
sca ed eguale. 

Un lieve movimento impresso per 
intervalli alla bulle, che contiene vino, 
una scossa eccitata nell' aria da una 
causa qualunque, capace di produrre un 
piccolo fremito nel liquido, souo cause 
ordinarissime dell’alterazione del vino: 
questo è il motivo, pel quale nelle canti- 
ne poco profonde, come anche in quelle 
che ricevono la continua scossa di qual- 
che rumoroso meccanismo, o del quo- 
tidiano rotolare delle vetture, il vino si 
conserva diUn.ilmenle ; ed è probabile, 
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che I' effetto del tuono lui vino non ri* 
conoica altra causa ili questa. 

Iu tutti questi casi il primo effetto 
del movimento è quello di mescolare 
col rino il tartaro, la feccia, I' estratti- 
vo, e generalmente lutti quei principi' 
che si depongono col riposo ; per cui 
diviene impossibile la depurazione o 
chiarificazione ; e tutte le materie ri- 
chiamate in un liquore, che se d' era 
purgalo, e messo di nuovo in cuntalto 
coll' aria, formano altrettanti lieviti di 
fermentazione. 

Questa dottrina va perfettamente 
d'accordo con tulle quelle cure che si 
adopraoo, per preservare il vino da 
qualunque alterazione : si suol lasciarlo 
depofre, si suole travasarlo, scolarlo, e 
con tulle queste operazioni non si ten- 
de che a spogliarlo da tulli quei prin- 
cipi! capaci di provocare la fermen- 
tazione acida. 

Dopo aver fatto conoscere le prin- 
cipali condizioni dell’ acetificazione dei 
liquori fermentati, non ci resta che la 
descrizione dei suoi fenomtni. 

i ° Vi si produce un movimento 
nella massa, ed una specie di fremito 
fra tutte le parti costituenti, che si ren- 
de visibile all' occhio. 

a.°Visi separa del calore: Chaptal 
lo vide alzarsi a a 5 e a 6 gradi io gran- 
de volume di liquido. ^ 

5.° Vi si vedono emergere e dile- 
guarsi piccole bolle, che sono nn misto 
d’ alcoole e d’ acido carbonico. 

4-° Il liquore diviene torbido : si 
vedono nel tuo seno l'agitazione ed il 
movimento di certe strie che si alsano, si 
precipitano, sì dividono, si riuniscono, 
e formano una deposizione rassomiglien- 
te, per la sua consistenza, ad una specie 
di polenta, fortemente aderente a lutti 
i corpi che tocca. 

Quando cono cessati tatti questi 
fenomeni, e vi si è formata la depo- 
Dn. cTAgric zi* 
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sizione, il liquore ì chiaro, e l'aceto 
è fatto. 

Nella conversione del vino in ace- 
to 1' alcoole sparisce compiutamente ; 
che se la distillazione dell' aceto alle 
volte ne somministra, ciò accade quan- 
do 1' acetificszione è per anco incompiu- 
ta, e Chaptal fece la costante osservazio- 
ne, che i buoni aceti non ne danno punto. 

Tutti i !iqu»ii vinosi ed nlcoolici 
vanno soggetti alla fermentaziuue acida, 
e quelli che somministrano maggior ab- 
bondanza d' alcoole, danno i miglio- 
ri aceti. 

Noi qui ci restringeremo a parlare 
dell’aceto di vino, e dell'aceto di grano. 
Della Jabbricacione deir aceto di vino. 

Nei paesi delle vigne in grande, 
specialmente nei climi caldi, come il 
mezzogiorno della Francia, si suole oc- 
cuparsi meno delle procedure per fab- 
bricare l' aceto, che dei mezzi propri 
ad impedire che i vini passino all’ aci- 
do ; e mal grado tutte le core osserva- 
te, la quantità del vino, che vi si fa 
scido, sorpassa di molto la quantità che 
ss ne può consumare. 

Ma nei climi menu caldi, e dove 
il vinu ha maggior valore, la fabbrica- 
zione dell' aceto è divenuta un' arte 
particolare. 

La procedura più anticamente co- 
nosciuta è quella, di cui Botrhaave ci 
ha lasciato la descrizione : consiste essa 
nel collocare due tini di legno in luogo 
caldo ; ad una piccola distanza dal fon- 
do si sottopone mi caniccio j sopra que- 
sto caniccio si stabilisce un letto medio- 
cremente fitto dì remi verdi di vite, e si 
termina di riempire il tino con racemo- 
li. Quando i tini sono così disposti, uno 
si riempie iotieramente di vino, a l’altro 
soltanto per metà : ventiquattr’ ore do- 
po si riempie il tino semipieno col li- 
quore dell’ altro : ventiquattr' ore più 
appresso si rimescola dal tino pieno nel- 
.5 
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1’ allro prima volalo, e quell' operazio- 
ne si rinnova tulli i giorni, Gnchè face- 
to sia fallo. Con questo mezzo si mo- 
dera continuatamente la fermentazione: 
si mantiene la massa fermentante in un 
competente movimento, e f acetifica- 
zione è compiuta in quindici o venti 
giorni : il calore del locale dev’essere 
dai 18 ai a a gradi del termometro di 
Réaumur. 

Quasi tutto faceto della Francia 
settentrionale si prepara ad Origani, e 
la sua fabbricazione gode tanta cele- 
brità, che le procedure ivi eseguite devo- 
no essere considerate come le migliori. 
Ecco a che si riducono esse, secondo la 
relazione dei sig. Proiel e Parmenlicr , 
due buoni giudici in quest* affare. 

Nelle fabbriche d* Orléans si ado- 
prono botti, che contengono quattro- 
cento boccali di vino circa, preferendo 
quelle le quali antecedentemente ser- 
virono alla fabbricazione dell' aceto, e 
siffatte botti si chiamano madri del 
r aceto. 

Tali botti vengono collocate in tre 
file, una sopra l'altra; sono esse bucate 
alia parte superiore con foro del dia- 
metro di due pollici, il quale resta sem- 
pre aperto. 

L* acciaio ha d’ altronde la cura 
di tenere il vino, da esso destinato al- 
f acetifìcaziune, in bolli, ove venne ri- 
posto uno strato di toppe o schegge di 
faggio, sulle quali la feccia più fina si 
depone e si attacca, e da queste botti 
poi spilla egli il vioo chiarissimo, per 
convertirlo in aceto. 

Si comincia col versare in ogni 
botte madre cento boccali di buon aceto 
bollente, lasciandovelo soggiornare per 
otto giorni ; in ogni madre se ne mischia- 
no quindi dieci di vino, e si continua 
ad aggiunger vene ogni giorno un'egua- 
le quantità, Gntauto che le botti siano 
piene ; allora si lascia così soggiornare 
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f aceto per quindici giorni prima di 
porlo in vendita. 

Le madri non si vòtano mai più 
della metà , riempiendole successiva- 
mente, come si è detto, per convertire 
il nuovo vino in aceto. 

Per giudicare se la madre lavora, 
gli acetai hanno f uso d’ immergere nel- 
f aceto una doga , e rilrarnela tosto. 
Osservano essi che la fermentazione 
cammina, e si trova in grande allivilà, 
quando f estremità bagnata della doga 
presenta spuma, ossia fiore di aceto , 
ed allora vi aggiungono più o meno 
vino nuovo, e ad intervalli più o menu 
vicini , secondo che la spuma è più 
o meno considerevole. 

Nella state il calore naturale del 
locale basta per f acetificazione, ma nel- 
f inverno vi si conserva nn calore co- 
stante di i 8 gradi col mezzo d'una stufa . 

Nella maggior parte delle econo- 
mie domestiche in campagna si conser- 
va in un dato luogo, la cui tempe- 
ratura è dolce ed eguale, una botte, 
detta la botte dell' aceto , nella quale si 
versa il vino che diviene agro, e que- 
sta botte viene mantenuta sempre pie- 
na, sostituendo de! vino all' aceto, che 
se n’ estrae. Per islabilire questo pre- 
zioso spediente, basterà Parer compra- 
to una volta sola ona botte di buon 
aceto. 

In tolti i paesi di vigne si fanno 
aceti colla sansa, e coi racemuli del- 
P uva, ed anche colle rimanenze del- 
la distillazione, ec. 

Sei racemoli dell' uva si lasciano 
diseccare ben bene al sole, e poi s’im- 
pregnano d' on vino potente, vi si svi- 
lupperà una fermentazione acida. 

La sansa dell’ uva, dopo espres- 
so il sugo, si riscalda al contatto del- 
I’ aria, e tutto il liquido ond' è impre- 
gnata passa all' acido. 

Si produce eziandio un aceto, ma 
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leggero, con le rimanenze della distilla- 
zione del vino, che portano nei distil- 
latori il nome di vinaccia. 

Per chiar ideare 1 ' aceto basterà 
versare in una grande boccia d’ a- 
ceto latte bollente, ed agitarne il rne- 
scuglio. Vi si forma un deposito, P a- 
ceto diviene color di paglia, e conser- 
va un aromatico , che lo perde poi 
nella distillazione. 

Della fabbricazione dell' acleo 
di birra. 

Non v' ha dubbio che 1 ’ aceto di 
vino sia il migliore di tutti gli aceti, 
ma siccome quest'acido forma la base 
di alcune importanti preparazioni, co- 
me sono la fabbricazione del sale di 
saturno, del bianco di piombo, e delle 
cerusse, cosi si diede opera a formarle 
con l'acetiCcazione della birra. Le proce- 
dure che vi si impiegano sono talmen- 
te economiche, che le fabbriche di que- 
sti prodotti si trovano generalmente sta- 
bilite in tutto il settentriune, ed ali- 
mentate coll' aceto di birra. 

Chiuderemo quest' articolo col far 
conoscere alcune modiGcaziooi impor- 
tanti introdotte, nel metodo usato nel 
Belgio, in altri paesi dell'Europa set- 
tentrionale. 

A Gand , ove la fabbricazione 
sembra la più perfetta, si prendono 

i,44o libbre d'orzo macerato 
54 o — . — di frumento 
690 di grano saraceno 

3,370 libbre (1). 


(1) La libbra di Grand è eguale a 
8 a 5 grammi. 

Sta essa coll' cctogramma nella propor- 
zione di 17,318 con 4.000 

In relazione con la libbra di Parigi sta 
come i 3 a 10. 
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Questi grani sono macinati, me- 
scolati e gettati nella caldaia ; vi si ag- 
giungono 37 bolli d'acqua di fiume ; si 
fa bollire il tutto per tre ore, e vi re- 
stano 1 8 botti di buona birra, che se 
n' estrae. 

Sopra quei grani medesimi si ver- 
sano ancora altre olio botti d' acqua ; 
si fa bollire il tutto per sedici o diciol- 
lo ore, indi se n' estrae il resultalo. 
Questa seconda operazione sommini- 
stra ciò che si chiama la birra piccola. 

Si procede alla fermentazione, se- 
condo le pratiche conosciute per dare 
la birra, colla sola differenza, che non 
vi si adopra il luppolo. 

Tutta la caldaia somministra quat- 
tro botti circa di birra. 

Questa birra cosi preparata dai bir- 
rai viene trasportata agli acetai, i quali 
la distribuiscono in altrettante pipe, 
della capacità di tre botti circa. A tal 
uso non si adoprano che le botti, nelle 
quali si sogliono trasportare ì vini di 
Spagna e I' acquavite. 

Queste pipe o barili sono dispo- 
ste I’ una accanto all' altra sopra caval- 
letti che le tengono sollevate ad un 
piede dal suolo, e vengono collocate 
in un luogo tutto aperto, di modo che 
nessun corpo vi possa impedire od in- 
debolire i raggi del sole. Le pipe so- 
no bucate nella parte loro superiore 
con un' apertura di sei ad otto pollici 
quadrali. 

Alcuni acetai lasciano fermentare 
la buona e la piccola birra separata- 
mente, ed ottengono aceti di due qua- 
lità, che mischiano poi per non darne 
al commercio che una sola. Altri mi- 
schiano la buona con la piccola birra 
prima della fermentazione: è iodiBcren- 
te il seguire i! primo od il secondo me- 
todo. 

I barili non sono riempiuti che 
fino ad un mezzo piede dalla loro 
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apertura. Questa precauzione è indi- 
spensabile, aflinchè la birra non riboc- 
chi durante la fermentnxiooe. 

I barili restano sempre aperti t si 
ripongono delle tegole sulle loro aper- 
tura, durante la notte, e nei tempi di 
pioggia. 

Gli acetai ai occupano ordinaria- 
mente della loro fabbricazione rerso la 
fine del mese di maggio, e 1' aceto è 
perfetto dopo quattro o cinqne mesi, ed 
olle fine di settembre vengono poi spil- 
lati questi prodotti per essere riposti 
nei magazzini. 

Ogni botte di birra contiene i 4 o 
boccali di Gand, i quali uon danno che 
ila boccali d' aceto, di modo che una 
intiera caldaia dà a, 880 boccali d' e- 
ceto (1). 

Alcuni acetai sostituiscono al fru- 
mento la segala, l’avena, o le fave gros- 
se -, ma ne ottengono un aceto di qua- 
lità inferiore. Una lunga esperienza fa 
conoscere che i grani e le proporzioni 
da noi sopra determinate danno il mi- 
gliore aceto, e che non si possono can- 
giare, se non in discapito della qualità 
del prodotto. 

Calcolando le spese dell’ opera- 
zione sul prezzo medio dei bottami, 
delle derrate, della mano d’ opera, del- 
l' intercise del deaero, la birra costa 
un decimo circa di franco, ovvero due 
soldi per ogoi litro o boccale in tempi 
ordinari. 

In tutti i luoghi fermentati il gra- 
no per fare la birra, ma sempre sen- 
za mescolarvi il luppolo. Ti sono alcu- 
ni paesi settentrionali, ove la fermen- 
zione acida viene determinata coi lievi- 
ti, la cui natura varia secondo i luoghi 

fi) Jt boccale di Gand è eguale ad un 
litro 1 5 1,000, eriero circa un litro, co- 
me o,i 5 i verso ,000. Ventitré boccali di 
Gand sono 20 litri circa, o io boccali o 
pini * di Parigi. 
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ed i lavoratori. Qui si adopraa tale og- 
getto pane appena cotto, che viene ba- 
gnato con aceto forte, e conservato 
coaì per qualche tempo prima di ser- 
virsene ; culà si prende lievito di pa- 
sta, mescolato culle cude d’ uva di 
cassa, o con uve guaste, umettato il 
tutto con aceto. 

Altrove si fa germinura il grano, 
e poi diseccare non in una stufa, ma 
al sole, per ottenere un aceto più bian- 
co e d’ un odore più grato. Quando è 
secco viene triturato e poi riposto in 
un tino. In 1000 libbre di tale ma- 
cerazione si versa una botte d’ acqua 
bollente, della grandezza di quelle di 
Borgogna. Dopo un quarto d’ ora di 
digestione si rimesta il tutto accu- 
ratamente , e in capo ad un’ ore ai 
spilla il liquore. Il tino h* un doppio 
fondo forato da molti buchi, e ricoper- 
to da uno strato di paglia, in modo 
che la macerazione vi reste sopra, ed 
il liquore che passa è filtrato, li liquo- 
re viene fatto scolare in vasi di legno, 
larghi alcuni piedi, ed alti uno; viene 
fallo passare de uno di questi vasi nel- 
I* altro, agitandolo continuatamente con 
una pala furata da buchi. 

Allorché il liquore ha preso, col 
raffreddarsi , la mite temperatura del 
latte appena muDto, viene versela in 
un gran tino, e vi si aggiunge lievito 
di birra , affinchè patti alla fermen- 
tazione vinosa, fermentazione che per 
itvilnpparsi ha bisogno per In meno di 
venliquattr’ ore. Si ripone allora questa 
birra in botti, che si riempiano soltan- 
to a tre quarti, e il cui cocchiume la- 
sciasi aperto . Le botti tono esposte 
in una stufa ad un calore costante- 
mente eguale, ove ti lasciano fermen- 
tare per un mese o sei settimane. Si 
chiarifica 1’ aceto facendolo scolare at- 
traverso il feltro o la lana 
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FERMO A FERMO. (E quii) 

Aiione del cavallo eh' è obbligalo 
dal cavaliere di non avanzare più del 
ano posto, sia nel passeggio, che nei 
aalti. 

FEROLA. (Giard) 

Che cosa sia, e classificazione. 

Genere di piante coltivate negli 
spertiroenti dei giardini spaziosi a moti- 
vo delle loro foglie grandissime e fina- 
mente frastagliale; appartiene alla clas- 
se pentandria diginia di Linneo ed alla 
famiglia delle ombrellifere. 

Carotieri generici. 

Calice intero ; petali bislunghi, 
quasi eguali sfrutto ovale, compresso, 
segnalo con tre linee sopra il dorso ; in- 
volucro universale caduco ; il parziale 
poi ifi Ilo, cortissimo ; ombrelle molle, la- 
terali, nascenti dal peduncolo che por- 
ta 1’ ombrella terminale ; ombrellette 
globosa. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere conta diverse spe- 
cie, fra le quali noi parleremo delle sei 
seguenti s 

FER. COMUNE ; F. communi*,' — 
Yolg. Ferolaggine. 

Caratteri specifici. 

Caule alto da sei a nove piedi, 
saldo, sugoso, dritto ; foglie ricomposte, 
molte volte alate, a pinne minute e li- 
neari, glabre molto, ed imitanti quelle 
del finocchio, ma molto maggiori ; fiori 
gialli, in ombrelle molto guernite. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria d'Italia, 
e fiorente in giugno e luglio. 

F. DEL LEVANTE ; F. orientalis. 

Caratteri specifici. 

Radice grossissima e lunga due 
piedi; caule alto tre piedi, saldo, ros- 
siccio sfoglie ampie, molte volte alate ; 
foglietto minute, strette ; con le ullpne 
divisioni setacee sfiori gialli. 


FER 

Dimora e fioritura. 

Questa pianta, originaria del Le- 
vante, è perenne, e fiorisce in giugno e 
luglio. 

F. DI PERSIA. 

Sinonimia. 

F. assafetida . — — Volgarmente 
Assafetida ; Zaffetica ; Zaljetica. 

Caratteri specifici. 

Caule allo due piedi, quasi nudo, 
midolioso' al di dentro ; foglie radicali, 
divise e tre a cinque pinue, sinuose, 
pennatofesse, lisce, di un verde alquan- 
to glauco, sussistenti anche nell' inver- 
no, e che alla primavera si disseccano ; 
le cauline piccolissime • poco numerose; 
ombrelle a ao a 3o raggi, terminanti il 
caule e i rami, e non aventi alcun in- 
volucro. 

Dimora. 

Pianta perenne originaria della 
Persia. 

F. DI TANGER ; F. tingitana. 

Caratteri specifici. 

Caule alto da quattro a cinque 
piedi ; foglie ricomposte ; fogliette di- 
vise in lacinie a tre denti, ineguali e 
luccicanti, imitanti quelle del prezzemo- 
lo ; fiori imitanti pure quelli del prez- 
zemolo. 

Dimora e fioritura. 

Questa pianta ì bienne, originaria 
della Barbaria, e fiorisce in giugno e 
loglio. 

F. GLAUCA ; F. glauca. 

Caratteri specifici. 

Caule alto da otto a nove piedi ; 
foglie ricomposte sfogliate lineari, luc- 
cicanti al di sopra, glauche al di sotto ; 
fiori gialli. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria dell'I- 
talia, e fiorenle in giugno e luglio. 

F. N0D1FL0RA ; F. nodìfiora. 

Caratteri specifici. 

Caule allo da tre a quattro piedi, 
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scanalato ; foglie tre volte alate ; fo- 
glietle lineali, strettissime , divergen- 
ti ; peduncoli delle ombrelle verticillati 
ai nodi 

Dimora e fioritura. 

Questa pianta perenne è pur anco 
originaria dell' Italia, e fiorisce in giu- 
gnu e luglio. 

Coltivazione. 

Piante molto rustiche, vivacissi- 
me, amanti un terreno dolce, Sostanzio- 
so e di un buon fondo. Si moltiplicano 
coi semi sparsi subito dopo la loro ma- 
turità, od io primavera in una terra 
dolce, all’ esposizione del levante. So- 
vente nascono nel primo anno, qualche 
volta nel secondo. Le giovani ferole se 
nate iu primavera si piantano nel luogo 
in cui devono restare, perchè adulte 
mollo soffrono nella trapiantatone a 
motivo della loro radice grossa e pene- 
trante profondamente a perpendicolo, 
per cui piantate una volta, non si cam- 
biano di luogo, qualora non siavi un'as- 
soluta necessità. 

l/ti. 

L’ Assafetida , il coi odore è tan- 
to forte e fetido, è il sugo della F. di 
Persia. Questa sostanza, la quale ripu- 
gna al nostro gusto, serviva di condi- 
mento negli intingoli degli antichi, ed 
anche presentemente forma le delizie 
dei Persiani chela chiamano, per quan- 
to vien detto, il cibo degli Dei. Noi 
per lo contrario la chiamiamo stercus 
diaboli. Si adopera frequentemente nel- 
le malattie dei cavalli. Inoltre è tonica, 
incisiva, antisterica. 

FERRANA. (Agrie.) 

Nome dato in alcuni paesi ad un 
miscuglio di veccia, di piselli, di fava, 
e di alire piante leguminose seminale 
insieme, ed anche al miscuglio di varie 
specie di grani, che ti seminano in au- 
tunno, per essere falciati in primavera, 
e dati in verde ai bestiami. 
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FERRANTE. (Zooj.) 

Qualità di mantello, detto anche 
sagginato o roano, che è una modifica- 
zione del leardo. 

FERRATO. 

Epiteto dato ad ogni strumento 
armalo di ferro o di acciajo- Dicesi dei 
monofalangi e difalangi, a cui sia stato 
applicato sotto i piedi un ferro qualun- 
que per difendere la suola, e mantene- 
re il piede nello stato naturale. 

FERRATURA. (Zoop.f 
Che cosa sia. 

La ferratura è un'azione metodica 
della mano sul piede di quegli animali, 
ai quali praticabile essa diventa e neces- 
saria: essa venne usata fino dai tempi 
di Gerolamo Ruffo , calabrese, e di Lo- 
renzo Rasoio, romano, i quali vissero 
uel taoo. 

Struttura e difetti del piede. 

Il piede del cavallo si compone di 
più parli tanto interne che esterne, le 
quali è essenziale di conoscere per ben 
distinguere le malattie alle quali va sog- 
getto, e per evitare i sinistri accidenti 
che potrebbero derivare dalla cattiva 
ferratura (i). 

La parte esterna che si mostre per 
la prima è lo zoccolo, specie di cassa 
cornea, entro cui tutte le altre parti sono 
rinchiuse: egli è propriamente parlando 
1’ ugna del cavallo. 

La parte anteriore dello zoccolo 
si dice la punta ; i lati si dicono i quarti ; 
il basso dei quarti, le mammelle ; e le 
parti di dietro, i talloni. Il giro del cor- 
no chiamasi muraglia o parete ; la sua 
grossezza, molto minore verso la coro- 
na, ove forma l’ incavatura per il cer- 
cine (biseau) (a), va aumentando di alto 

|i) Questo articolo è tolto dal Manuale 
di Veterinaria di Lebeaud, tuono le aggiun- 
te :1e annotazioni sono del chiariss. dottor 
Carlo Ornboni 

(a) Dicesi cercine o legamento coro- 
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in batto, c diminuisce insensibilmente 
dulia [imita ai talloni (i). Il corno deve 
•tsere nero, liscio e lucente ; lo zoccolo, 
alto ; i quarti devono essere quasi ro- 
tondi nei piedi davanti, e leggermente 
piatti in quelli di dietro (a); i talloni, 
larghi ed alti. 

Avvi sotto il piede, posteriormente 
alla muraglia, una specie di suola di un 
corno un po’ più molle di quello dello 
zoccolo. Questa parte nominati la suola, 
e può essere comparata alla pianta del 
piede dell'uomo, eccetto che quella è 
un po’ concava e non poggia a terra, 
appoggiandovi il solo orlo inferiore 
della muraglia. 

La suola cornea, così detta per di- 
stinguerla dalla carnosa, ha circa tre li- 
nee di grossezza. È di uo tessuto lomcl- 
loso ; presenta una fessura molto larga 
dalla parte dei talloni, la quale va re- 
stringendosi fino nel mezzo del piede ove 
termina ; ed è occupata da una porzio- 
ne biforcata di corno fibroso e più mol- 
le, che dicesi fettone (3). La suola de- 
v’ essere forte e grossa; il fettone, pic- 
colo e magro senza essere troppo seceo. 

Nel centro della cassa cornea in 
discorso havvi un osso spugnoso, posto a 
piatto sulla suuia carnosa e di forma 
quasi somigliante a quella dello zoccolo : 

naie una sperir di benda di sostanza vasco- 
lare più larga davanti, e che va restrin- 
gendosi verso i talloni ore si unisce col fetto- 
ne molle. Questa sostanza concorre alla se- 
crezione e formazione dello roccolo. 

( 1 ) K da notarsi inoltre che la mura- 
glia è sempre più sottile nel quarto inter- 
no che nell’esterno; importante cognizio- 
ne, che che se ne dica da alcuni, e per ri- 
guardo alta stampalura dei ferri e [ter la 
scelta de' chiodi. 

(a) 1 quarti interni sono sempre me- 
no curvi degli esterni. 

(3) Internamente vi corrisponde un al- 
tro corpo detta stessa figura c composto di un 
tessuto cartilaginoso _ legameli to-o - adipo- 
so : dicesi fittone molle o sensibile. 
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appellali il tacilo (r). Siccome esso so- 
stiene T osso della piccola pastoia, così 
quasi tutto il peso del corpo gravita su 
di lui ; di modo che per poco che que- 
sta parte venga offesa, la gamba tutta 
diviene inservibile ; d’ onde proviene 
che alcuni, poco istrutti, sovente cer- 
chino nella spalla o nelle altre parti della 
gamba un male la cui sede esiste nel 
luello. Lo spazio intermedio tra esso e 
la parte interna della muraglia, è occu- 
pato da una sostanza carnosa e coriacea 
chiamata la carne scanalata. La por- 
zione di essa carne che si trova tra la 
parte inferiore del tuello e della suola 
cornea dicesi suola carnosa. 

Nell' interno dello zoccolo si tro- 
vano anche dei tendini, de* nervi, dei 
vasi e varie altre parti, la cui descrizione 
ci trarrebbe troppo lontani (a). 

(1) Con termioc anatomico fnlangeo 
triangolare od anche semplicemente trian- 
golare. 

( 2 ) Maggiori cognizioni a tale propo- 
sito saranno utili specialmente per saper 
conoscere e trattare alcune malattie dei piedi. 

Oltre alle parli enuiiziale, vi hanno le 
cartilagini laterali in numero di due : 
esse sono due espansioni cartilaginose cla- 
stiche, attaccale una per ciascun lato del 
luello a guisa di digitazioni : sono esterna- 
mente convesse, ed internamente un poco 
concave. La loro situazione è rassodata da 
fibre Icgamenlose e da un legamento ila lo 
dal tendine flessore ; sono più grosse nel 
mezzo, e divengono gradatamente più sot- 
tili e più piccole verso i loro lembi. 1/ c 
stremila posteriore si estende oltre f apo- 
lidi laterale del tuello, e si unisce alla so- 
stanza semi-cartilaginosa del lettone molle. 
Nell' esterno corrispondouo ai talloni c so- 
no la sede delle fistole. 

Vi hanno pure le aponeurosi dei len- 
dini dei muscoli dello stinco. Quella del- 
I* estensore ha la sua inserzione sotto la 
carne scanalala cd il cercine coronario, al- 
P eminenza anteriere del luello; c quella 
del flessore posteriormente ed inferiormen- 
te sull'orlo circolare inferiore dello stesso 
osso, ove spandesi a guisa di ventaglio. La 
sottoposta articolazione ha tre legamenti 
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E parchi si conosca la strullara 
del piede , Dui volemmo darne il relali- 
tj disegno nella Tav. LXXIV,yfg, 1 e 
a. Quindi la figura i rappresela i tal- 
loni (A), il fettone (B), la suola (C), e 
la muraglia (D), guernila del ferro ; e 
la figura a.* rappresenta la corona (A), 
il fiocco (B), lo coccolo o i quarti (C), 
la punta ( a ), le mammelle dei quarti 
(b), ed i talloni (c) : i numeri i, a e 3 
rappresentano le ribaditure u punte dei 
chiudi. 

Passiamo ora all'esame de' visj di 
conformazione dai quali può essere af- 
fetto il piede. 

Quandu lo zoccolo è troppo largo 
in basso e non abbastanza alto, spesso i 
quarti si allontanano multo, per cui il 
fettone e la suola poggiano a terra : ciò 
produce dolore al cavallo e lo fa zoppi- 
care. I piedi di questa forma appellansi 
piedi piatti, e piedi colmi, quelli la cui 
suola supera la muraglia in luogo di es- 
sere da essa superata ; il che ordinaria- 
mente accade per avere troppo pareg- 
giato il piede nel ferrare. 

Al contrario se lo zoccolo è troppo 
stretto, i quarti, serraudosi 1' uno Con- 
tro I' altro, comprimono il tuello. Que- 
sti piedi dicunsi incastellati ; difetto es- 
senziale, perche non solamente rende 
il cavallo molto meno sicuro sulle gam- 
be, ma ancora lo espone a varie malat- 
tie del piede. 

Alcuni cavalli hanno il corno molto 
duro, e cosi crudo che rompesi al me- 
nomo colpo nel sito de' chiodi : altri han- 
no il fettone troppo grosso, d' onde av- 
viene che poggi a terra ; o troppo ma- 
gro, e manifesta un piede debole e mal 

per ciascun lato ed una capsula articolare 

t ropria ili tutte le articolazioni, la quale 
co facilmente può essere ferita nella ope- 
razione detta del quarto, a motivo che suo- 
le astergere tra il medio e posteriore di 
dalli legamenti. 
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nudrilo. Lo zoccolo cerchiato, cioè cir- 
condalo da incavature, annunzia cattiva 
qualità di ugna, il che spessa si usserva 
conseguentemente all' arlritide. 

Diconsi piedi grassi, quelli che 
hanno molla carne ed il corno molto 
sottile ; essi sono delicati a difficili a fer- 
rarsi ; piedi deboli , quelli che hanno 
poco tallone e I' unghia sottile verso la 
punta, ore al contrario ha bisogno di 
offrire maggiore solidità. 

Vi hanno de' cavalli che hanno ■ 
talloni deboli, flessibili, ineguali, ec. 
Quelli che hanno i piedi troppo grandi 
sono grossolani, pesanti, soggetti a sfer- 
rarsi ; i piedi troppo piccoli sonu sem- 
pre ammalati e dulenti. 

Siccome il piede non può essere 
buono se non quando il corno è duro, 
uniforme, bastantemente grosso per non 
essere ammaccato, e forte a sufficienza 
per sostenere il ferro ed i chiodi, cosi 
bisogna seguire i precetti ben adatti 
al governo dei cavalli in iteuderia ed in 
viaggio, ed ingrassare ogni tre o quattro 
giorui il corno dei talloni con uno degli 
unguenti del piede indicati nei suddetti 
atticoli. Clater, veterinario inglese, pre- 
ferisce I' urina vecchia all' uso dei corpi 
grassi, I' abuso dei quali ha l' inconve- 
niente di rammollare il corno e di far 
uscire i chiodi; il suo metodo però ha 
un inconveniente contrario, quello cioè 
di renderlo crudo e fragile. Con maggior 
criterio, egli consiglia di riempiere i piedi 
duri a secchi con un miscuglio di quat- 
tro uncie di catrame e di grasso porcino 
ed un' oncia di trementina. Queste me- 
dicazione deve essere tolta uscendo il 
cavallo pel lavoro. 

Degi.i strumenti di mìriscsi.co e de 1.1. r. 

DIVZRSE SORTA DI CEREI. 

L'incastro i un istriimento taglien- 
te, assomigliante ad una specie di pic- 
cola paletta ed armato di manico ricurvo 
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ad ungula retto ; esso tei Te u dirigerlu 
ed a spingerlo in avaoli. Si usa di que- 
sto istruuieuto per pareggiare il piede, 
cioè per uguagliarlo e ritagliare l’unghia 
nelle mammelle prima di appoggiarvi il 
ferro. 

Il broccatore o maritilo serve ad 
imbroccare, cioè a conficcare i chiodi 
nel corno ; ed è fumilo di una testa lar- 
ga e grossa. 

Il coltello è una lama di ferro o di 
acciajo col quale si toglie, dopo aver ap- 
plicato il ferro, Tui'glùu che sopra vantu 
lo aoccolo all' ingiro e la parte più dura 
dell' orlo iuferiure della muraglia. 

Le tanaglie ( tricoises ) giovano a 
tagliare le punte dei chiudi che escono 
dello zoccolo. Si usa della raspa o lima 
per uguagliare il corno e le ribaditure. 

Si adupeiu il caccia- chiodi, il qua- 
le è uua specie di punteruolo a quattro 
laccie, per ispiugere fuori i chiodi dai 
loro buchi. 

Il ferro è la scarpa (chaassurt) de- 
stinata a difendere l'ugna del cavallo ed 
a couservare il piede, il quale, senza que- 
sta precauzione, sarebbe ben presto ro- 
vinato. La parte anteriore di questo fer- 
ro, che corrisponde alla punta del pie- 
rie, ha lo stesso nome ; i lati si dicono 
gambi, e le sue estremità talloni (cpon- 
ges ) ; essi diconsi ramponi, quando so- 
no rivolti in basso a foggia dì rampino 

Il ferro è stampato o bucato da otto 
fori con altrettanti chiodi. Dicesi stam- 
pare magro, quando si fanno questi bu- 
chi vicino all' orlo esterno ; e stampare 
grasso, quando si pongouo più vicino 
all' urto interno. I ferri anteriori differì 
scono dai posteriori, perchè sono furati 
in punta, mentre questi lo sonu sui lati. 

Generalmente in Franchi (ed an- 
che in Italia) si funrro Ire sor tu di ferri ; 
il ferro ordinario (Tav. LXXIV, fig 
5), che giova per tutti i piedi ben Con- 
formali ; il ferro a lunetta o a foggia di 

Dii. if.dgric., I 1 * 
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mezza-luna (Tuv. LXXlV,_/f®. 8), che 
è più corto di gambo di tutti gli altri, 
perchè isuui gambi sono tagliali vicinis- 
simo ulta stampalura ; ed il ferro a cer- 
chio (Tav. LXXIV, Jig. <j), che assomi- 
glia multo a quelli che si applicano agli 
stivali. Questo ferro è multo comodo pei 
cavalli dir sella che camminano sopra uu 
suolo secco e compatto: d'ordinario ha 
dieci fori. I ferri a pantofola (Tav. 
LXXIV, fg. j) ed a semi-pantofola, 
aveuli gli orli interni molto più grossi 
degli esterni, sono ora assai poco usitali. 

Finalmente la uroltiplice varietà 
di conformazione dei piedi dà luogo ad 
altrettante varietà di forme di ferro ; poi- 
ché è necessario che esso s' adulti per- 
fettamente alla forma del piede, spesso 
inoltre giungendo a corregger e una quau- 
lilà di difetti o di malattie locali (■)- 

I chiodi di cui si usa per attaccare 
i ferri sono formali da un' asta gueruila 
di una testa ; questa è quadrata e gros- 
sa, quella è piatta e bene aflilula ; il fer- 
ro deve essere duttile e non crudo, af- 
Gncbè lu lesta s' annichj bene e I’ asta 
non si rompa nel corno. Iu generale si 
devono scegliere i chiodi più sottili di 
asta acciocché non facciano screpolare 
I* unghia, ed i ferri più leggeri per alte- 
rare meno il piede. È uu errore gros- 
solano credere che abbisogni uu (erro 
targo e grosso ; l'essenziale, e nuli è mai 
bastantemente detto, sta nell' adattarli 
esattamente alla forma del piede e uel- 
I' attaccarli solidamente. 

Si fa a certi ferri una barbella, cioè 
r i si lascia sporgere iu puulu una sottile 
linguetta che in seguito si rivolta sopra 

(l) In generale tutta la teoria «Iella fer 
ratura è fondatj sopra i due principi **" 
guanti : r.° P ugna cresce quanto più e reso 
facile l'ailfttssn umorale che il ferro (roggi 
sempre sui punti sarti a meno che sia |>os- 
sibile sui deboli. 
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lo zoccolo eoo iio colpo di martello. 
Essa ai usa comuoerueate pei leni di 
dietro. 

Della maxiera di ferrare ix 

GENERALE. 

Dopo aver assicurato il cavallo col- 
la sua corda, il palafreniere od il garzo- 
ne del maniscalco prende il piede nelle 
sue mani ; se ò uno dì quelli di dietro, 
egli si colloca contro la groppa col dorso 
volto olla testa del cavallo, e, discen- 
dendo la inano verso la gamba sotto il 
garretto, perviene a prendere il piede 
che alza dolcemente, e sopra la sua co- 
scia, ove lo tiene fermo con ambo le 
mani, e colla suola volta all' insù. 

Su tale proposito meritano di es- 
sere qui riferiti que' paragrafi che tanto 
giudiziosamente scrisse il signor Costan- 
tino Balassa nell’ opera : L' arte di 
ferrare i cavalli senta far ufo della 
forza ; Milano, per G. Truffi, i8a8. 

La posizione dell* ujutante che de- 
ve alzare il piede di un cavullo da fer- 
rarsi è la seguente. 

Dovendosi alzare, per esempio, il 
piede destro davanti, P uomo si colloca 
vicino alla spalla destra del cavallo, col 
volto in avauti, nella direzione della te- 
sta del medesimo, colla sua spalla sini- 
stra contro alla destra del cavallo, i piedi 
liuniti. Colla mano sinistra prende la 
chioma; o se il cavallo è troppo grande, 
si appoggia alla spalla, gli guarda nel- 
T occhio destro, e rimane in tale posi- 
zione, finche il cavallo alesso sia reso 
tranquillo. Il braccio sinistro, alcun po- 
co allungalo, determina la distanza del- 
I’ uomo dal cavallo. In questa posizione 
r ajutante non può essere nè percosso 
col piede davanti, nè morsicato dal ca- 
vallo, vedendo egli ogni movimento del- 
la testa, che può prevenire, non 
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avendo bisogno che di fare un cenno 
colla mano destra verso la testa di quello. 

La posizione per alzare il piede si- 
nistro davanti richiede norme opposte. 

Per alzare il piede destro di dietro, 
l'ajutante si colloca col volto verso l'au- 
ra del cavallo nella stessa direzione del- 
la medesima. Egli appoggia la inano de- 
stra, allungando vigorosamente il braccio, 
alla coscia de! cavallo medesimo, iu mo- 
do che se questi volesse volgere la grop- 
pa per peicuoterlo, possa egli respin- 
gerlo; o nel caso che dovesse solamente 
esserne rimosso. Questo appoggio abbi- 
sogna tanto per portare dal lato oppo- 
sto il peso della parte anteriore o po- 
steriore del cavallo, secondo che trovasi 
alla spalla od alla coscia, quanto per 
procurare all' ajutante un sostegno ed 
una posizione permanente II braccio 
disteso determina parimenti l' intei vallo 
tra il cavallo e 1 ' ujutante. Ambedue i 
piedi di quest' ultimo rimangono 1' uno 
all’ 8ltro vicini ; e siccome egli deve in 
tale posizione piegare alcun poco in 
avanti la parte superiore del corpo, così 
questa circostanza determina la precisa 
distanza dei piedi del cavallo. 

Nell'allure il piede sinistro di die- 
tro, s: impiegano norme opposte. 

Quindi se deve P ajutante adde- 
strare un cavallo legalo in istalla a la- 
sciarsi alzare i piedi, prende la posizio- 
ne suindicata : egli deve osservare at- 
tentamente Pocchio del cavallo, onde 
poter facilménte riconoscere quando sia 
in procinto di usargli quulclie renitenza. 
Volendo, per esempio, rialzare un piede 
davanti, e mostrando il cavallo di voler- 
lo mordere, deve sollecitamente, colla 
mano destra, colla quale voleva alzare il 
piede medesimo, fare un cenno verso la 
testa del cavallo; e con ciò impedirà af- 
fiti lo di esserne morsicato. Una tale situa- 
zione in istalla di un cavallo collerico è 
[>erò possibilmente «la evitarsi. 
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Priiiui rii lai' alzare riall’ ajutaule al cavallo, come e alalo accennalo, deve 
i pierii rii un cavallo da ferrarsi, secon- aver disposto convenientemente il ca- 
rio che il cavallo è docile e pauroso, vallo, affinchè questo rivolga l'attenzio- 
rievesi accarezzarlo colla mano sullo ne più all’ istruttore che all'ajutante. Se 
fronte e sugli occhi ; e se è collerico e ri- il cavallo fosse pauroso dell' ajutante, 
Iroso imporgli con parole, collo sguardo questo deve tosto desistere, e andat e a 
fisso, coll'aspetto minacciante, e collo collocarsi accanto aU'istrutlore, facendosi 
scuotimento della redine del carezzane, fiutare dal cavallo, ed accarezzandogli la 
ed anche preudergli i piedi. Ma sicco- fronte con ambedue le mani, sicché egli 
me ('incombenza la più importante del- possa riprendere poco a poco la pre- 
l'ajutaute è quella di alzare i piedi, cosi cedente posizione. Se il cavallo si mostra 
è d'uopo insegnargli dapprima e chia- inquieto per timore o per altra causa, 
ramante le posizioni suindicate per un nè l'istruttore nè l'ajulante devono per- 
cavallo docile e quieto. Ove ciò fosse dere la pazienza, ma continuare i loro 
trascurato potrebbe facilmente accadere preparativi, finché rimanga tranquillo, 
che 1' ajutante, in una posizione irrego- Appartenendo il cavallo medesimo a 
lare, venisse maltrattalo dal cavallo in- quella classe che impenna o zampa, egli 
docile, e che l' istruttore operasse iorse deve essere collocato colla groppa in un 
per molto tempo infruttuosamente. angolo, affinchè non possa rimuoversi 
Ma i piedi del cavallo sonu assai nè a destra nè a sinistra. Con cavalli ci- 
di rade volte alzati dall' ajutante del miti, l'istruttore deve occupare piò lem- 
maniscalco in conformità della natura po; giacché sono più difficili da ferrarsi 
del cavallo, con dolcezza e discernimen- di quelli i quali non vogliono alzare i 
to. Ciascheduno procede in ciò secondo piedi di dietro. Ritornato I' ajutante al 
la propria volontà, e come più gli sem- posto stabilito, vicino alla spalla del ca- 
bra opportuno. Chi abbranca tosto il vallo, ed essendo questo confermalo in 
piede allo stinco, chi alle giunture, chi uno stato di docilità, appoggia egli la 
comprime il piede, dove potrebbe ap- mano sinistra alla spalla, e prende la chio- 
punto impugnarlo, chi lo erge sempre ma del cavallo, cercando cosi un ap- 
atia stessa altezza, senza aver riguardo poggio pel suo corpo, e stando di fron- 
» Ila statura, chi lo tira lateralmente, e le verso il medesimo, 
cosi in altri modi. Molti tengono il piede Colla palma della mano destra, il 
alzato, finché il maniscalco abbia dispo- pollice all’ insù, incomincia ad accarez- 
sto ed inchiodato il ferro. Tutti questi tare il cavallo, dalla spalla all’ ingiù, 
sono errori sommi rapporto al ragione- verso il ginocchio. Sdegnandosene, riti- 
vote e naturale trattamento del cavallo ra la mano, ed incomincia nuovamente 
nel (errarlo ; ed hanno infallibilmente ad accarezzargli quella parte della spalla 
per conseguenza i danni superiormente o del collo, ove il cavallo meno si op- 
acceonati. pone; e continua cosi, Gnchè spontaneo 

I piedi vengono alzati in tre tempi, si lascia portare la mano al pasturale, e 
Per alzare il piede destro davanti, ve lo soffra. Nè in questa nè in verun 
il primo consiste in ciò che I' ajutante altra occasione in generale, in cui fa 
colloca la spalla vicino al cavallo, se'con- d’ uopo di rialzare il piede ad un ca- 
do l’ insegnamento suindicato, gira sul vallo, non devesi mai comprimerlo in 
calcagno sinistro, e mira di fronte il me- 'verun luogo. Dalle osservazioni fatte sul 
desimo. L'istruttore che rimane innanzi cavallo risultando essere possibile di 
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aliargli il piede, )' ajutante abbassa, gì 
rancio all' indietro il pollice che rimane- 
va all* insù, ed alia il piede mediante il 
pollice piò in avanti, sema comprimere 
il pasturale : nello stesso tempo compri- 
me colla mano sinistra il peso del ca- 
vallo dalla parte opposta, onde alleg- 
gerire il peso del corpo che cade sul 
piede destro. Aliato poco a poco il 
piede in avanti, circa un palmo dal suo- 
lo, è anche compito il primo tempo. 

Il secondo tempo segue il primo. 

Quando il piede, secondo le nurn' 
indicate, è aliato in avanti, l'ajulanle lo 
piega all' indietro, in modo che il tallo- 
ne venga a stare verso il gomito del ca 
vallo. Quando il cavallo stesso sia in 
questo momento totalmente tranquillo, 
è anche compito il secondo tempo. 

Il terio tempo è annesso al pri- 
mo, giacché 1' ajntante intanto che al- 
ta il piede nel secondo tempo, esegui- 
sce un quarto di giro a sinistra, porta la 
sua coscia destra sotto il ginocchio del 
cavallo, e colloca in addietro il piedesini- 
atro, come appoggio del corpo. La mano 
sinistra abbandona nello stesso momen- 
to le chiome o la spalla del cavallo, e si 
Tinnisce alla destra al pasturale; cosic- 
ché viene impugnato da tutte e due na- 
turalmente, tenendo i pollici superior- 
mente l'uno vicino all'altro. 

Onde poi rimettere il piede da 
questa posiiione sul suolo, la mano si- 
nistra abbandona il pasturale e riprende 
il primitivo punto d' appoggio alla spal- 
lo destra del cavallo. L' ajntante dopo 
di aver ritirato il piede sinistro, £i len- 
tamente un quarto di giro a destra, in- 
tanto eh* egli tiene ancora colla mano 
destra il piede del cavallo, e lo lascia così 
pian piano calare a terra. 

Il piede sinistro davanti viene rial- 
iato ed abbassato dietro norme opposte. 

Non si può raccomandare abba- 
stanza di far rutilare altcroalivameu- 
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te , secondo queste norme , ambedue 
i piedi davanti, e riabbassarli per più 
volte, sempre nel modo medesimo, fin- 
ché il cavallo non li lascia spontanea- 
mente aliati. 

Per sollevare il piede destro di 
dietro nel primo tempo, se il cavallo 
è alcun poco inquieto , l' ajutante si 
colloca di fronte verso la spalla del 
medesimo, appoggio ambedue le mani 
sul dorso, e lo scorre cosi lentamente 
verso la groppa. Se il cavallo vi ripu- 
gna, s' arretra, o tira calci, egli deve 
tosto desistere, e ricominciare di nuovo. 
Quanto più lentamente farà scorrere le 
mani verso la groppa, e cambiare spesso 
dall' uno all' altro lato, tanto più presto 
riuscirà nell' intento. Arrivato sino alla 
groppa, ed il cavallo rimanendo in uno 
stalo di docilità, riprende nuovamente 
I» posiiione, precedentemente prescritta 
per il piede di dietro, ed appoggia la 
mano destra allo coscia del cavallo stes- 
so. Fa scorrere poco a poco la mano 
sinistra tulio groppa, ed esteriormente 
all' ingiù della coscia, finché arriva al 
pasturale. 

QueJt’ operatone dev’ essere al- 
ternala purenche spesso con ambedue 
i piedi; per il che I’ ajntante deve sem- 
pre girare attorno all' istruttore , che 
rimane innanzi al cavallo. Questa regola 
non è da ometterai , e perché l' aju- 
tante non venga percosso, ciò che po- 
trebbe accadere passando di dietro, e 
perchè il cavallo non venga cosi reso 
diffidente e distolto dalla necessaria at- 
tenzione verso l' istruttore. L' ajutante 
nell' accarezzare il cavallo deve sempre 
secondare il pelo, e non fare scorrere 
mai la mano in verso contrario. 

Se il cavallo è sofferente, l' aju- 
tante dopo di aver collocata la ma- 
no al pasturale, spinge coll' altra, che 
trovasi appoggiata alla coscia, l' intiero 
peso del corpo verso la parte opposta, 
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onde venga alleggerito il piede destro. 
Colla mano al pasturale, avendo il poi 
lice all' infuori, e senta comprimere in 
modo veruno, cerca di far conoscere al 
cavallo, mediante una leggera pressione 
in avanti, che si vuol alzargli il piede 
sotto il ventre. Senza un tale movimen- 
to, riuscirebbe difficile, ed anche impos- 
sibile all'istruttore di far ferrare il cavallo 
in breve tempo; imperciocché la posizio- 
ne nel primo tempo è la più naturale al 
cavallo, come quella che prende egli stes- 
so per portare in avanti il suo corpo. 
Egli si lascierà alzare in questo modo il 
piede, tanto più volentieri, in quanto che 
gli venne già in occasioni simili, tira- 
to tempre fuori all' indietro ; atto che 
non poteva essergli che molesto. Il ca- 
vallo in questo modo, e particolarmente 
quando si procederà » questo movi- 
mento alternativamente, porgerà il pie- 
de con tutta la spontaneità, e si avrà 
così quasi tutto ottenuto per l' ulteriore 
riuscita. 

Avviene poi talvolta che il ca- 
vallo nel rialzare il piede di dietro si 
appoggia talmente all'ajutanle, che que- 
sti non trovasi in istato di respingere 
bastantemente questo peso colla mano 
appoggiata alla coscia. In questo caso 
dev' essere pronto un altro ajutante, il 
quale, appoggiando ambedue le mani 
alla coscia, spinga dalla parte opposta il 
peso del cavallo, e procuri cosi all'aju- 
tante che alza il piede un opportuno al- 
leriamento del peso medesimo. 

Al secondo tempo la posizione 
dell' ajutante è ancora la medesima. 
Ad eseguirlo fa scorrere la mano si- 
nistra fino al pasturale, nel modo in- 
dicato col primo tempo. Rivolge allora 
la mano medesima all' indietro, in modo 
che il pollice venga a stare all' ingiù, ed 
il dito mignolo all’ insù. Rialza poi il 
piede oli’ indetro, senza comprimerlo. 
Se il cavallo è tollerante, si alta succes- 
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sivament* un po' più il piede, e cosi 
poco a poco, finché venga all' altezza 
di due o tre palmi da terra. Non bi- 
sogna poi mai dimenticarsi che prima 
di alzare il piede dal suolo, conviene 
sempre spingere dalla parte opposta il 
peso del cavallo. 

Il terzo tempo risulta affatto dal 
secondo. Quando, cioè, il piede é al- 
zato da due a tre palmi dal suolo, I' aiu- 
tante ti rivolge poco a poco a sini- 
stra, e tocca leggermente colla sua co- 
scia destra per più volte quella del ca- 
vallo. Se questo lo soffre, appoggia egli 
totalmente la coscia sotto quella del 
corallo medesimo, nella maniera solita 
a praticarsi nel modo consueto per fer- 
rare. L' ajutante ritira allora la mano- 
destra dalla coscia del cavallo, e la por- 
ta contro la sinistra al pasturale ; cosic- 
ché ambedue le mani tengono impu- 
gnato il piede coi pollici F uno vicino 
all’ altro, e le punte dei diti rivolte al- 
l’ insù. È d’ uopo osservare attenta- 
mente a ciò che il piede del cavallo 
stesso non venga mai tirato lateralmen- 
te, ma sempre all’indietro, e che I’ aju- 
tante non appoggi il suo braccio destro 
solla parte interna del garretto, come 
accade ordinariamente ; ma sempre su! 
lato esteriore, essendo interiormente il 
cavallo molto sensibile. 

Qudndo volesse 1’ ajutante abbas- 
sare il piede, rivolga la parte superiore 
del corpo colla sua coscia a destra ver- 
so la groppa del cavallo, abbandoni il 
piede solamente colla mano destra, l'ap- 
poggi, come prima alla coscia, ritiri il 
suo piede destro che trovasi sotto qael- 
lo del cavallo, lo collochi vicino al sini- 
stro, il quale in questa occasione non 
devesi mai rimnovere dal suo posto, 
ritenga il piede del cavallo stesso colla 
mano sinistra, come al secondo tempo, 
per alcun poco ancora, e lo lasci poi 
abbassare lentamente al suolo. 
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: Abbiamo detto «li (opra die il pa- 

lafreniere deve prendere il piede, eludo 
e tenerlo fermo sopra la coscia colla suo- 
la rolla all' insù. Allora (quivi conlinna 
Lebaud) il maniscalco prende il coltel- 
lo, raddrizza la punta ribadita dei chiodi 
vecchi, poi colla sua tanaglia lava il fer- 
ro vecchio (l); netta bene il piede ; lo 
pareggia, cioè toglie le porzioni di un- 
ghia superflue, e dopo aver presu la 
misura va a scegliere uu ferro che (a 
riscaldare, raccomoda e torna onde 
applicarlo al piede per alcuni secondi, 
appoggiandoselo leggermente coi gambi 
della tanaglia. Quindi lo lascia raffred- 
dare, poi ve lo affigge con un chiodo 
per ciascun lato, e si accerta bene che 
il ferro appuggi egualmente iu ogni 
punto prima di accingersi ad assiemar- 
selo cogli altri chiodi. 

Ciò fatto, taglia col coltello I' un- 
ghia che oltrepassa il ferro o quella che 
possuno aver fatto sbucare le punte dei 
chiodi ; mozza quelle punte, e le ribatte 
appoggiandovi furlemeute la testa della 
tanaglia, frattanto che butte a forti colpi 
sulle teste e viceversa ; finalmente passa 
leggermente la raspa sulle ribaditure 
per unirle, e 1’ operazione è finita. 

Quando il maniscalco leva il ferro 
vecchio, è obbligato qualche volta di 
cacciarne fuori col punteruolo i chiodi, 
la qual cosa devesi evitare al possibile, 

(t) Sarà utile compiere l'etto di leva- 
re il ferro in quattro o cinque tempi, cioè: 
preso ben fermamente il piede colla mano 
sinistra, si farà entrare nel luogo del tal- 
lone destro o sinistro Ir» I» suola ed il 
ferro la tanaglia : quindi sj farà lev» ab- 
bassando un poco la mano sulla suol» ; 
altrettanto dal lato opposto, c così si po- 
tranno estrarre i primi due chiodi. Itipe- 
tendo tre o quattro volte questa prati, a, 
si giugnerà ad eslrarneli quasi tulli, gli ul- 
timi due potendo snelle essere strascinati 
dallo stesso ferro, ove però si abbia avuta 
la preeauzionc di ravviare attentamente le 
ribaditure. 


poiché I* introduzione di quest' istruo 
mento nei fori, gli allarga ed arrischia di 
far iscoppiare il corno. 

Se un chiodo si piegasse ad an- 
golo, bisogna esigere che il maniscalco 
ne rimetta uu altro, e non faccia più 
servire lo stesso. Se il cavallo, quantun- 
que tranquillo, ritira con impeto il pia- 
lle in seguilo ad un colpo di martello, 
vi ba luogo a dubitare che il chiodo, 
avendo piegato indietro, od essendo sta-i 
to mal condotto, ubbia tocco il viro, e 
bisogna farlo levare immediatamente. 

Per evitare questo iuconteiiienle, 
(leve il maniscalco teucre con una mano 
il chiodo, mentre batte a piccoli colpi 
coll' altra, e raddoppiale quando la 
punta comincia a comparile al di fuori.. 

Perchè l' incastro non isfugga di 
mano, e per non correre risihiu di fe- 
rire con questo idi uuientu od il cavallo 
o I’ uomo che soslieue il piede, bisogna 
che il maniscalco ue applichi il manico 
al suo ventre e lo spinga in avanti coir 
movimento di reni sostenuto ed unifor- 
me. Quando lo zòccolo è naturalmente 
duro e zecco, bisogna prima inumidirlo 
con islerco di vacca bagnalo, per una 
mezza gioruata ed anche piu, se è ne- 
cessario. 

Regole generali per zen perashe. 

Quanto impossibile sarebbe indi- 
care in una maniera invariabile In mi- 
glior forma da darsi ai ferri, altrettanto 
lo è il trovare due piedi perfettamente, 
od almeno quasi eguali. In fatti, oltre- 
ché la natura non si copia giammai nel- 
le sue opere, vi hanno multi piedi, In 
cui forma naturale e stata multo alterala, 
sia da malattie, sia da ferrature difettose. 

Il maniscalco pelilo nel suo me- 
stiere, sa|>rà riconoscere le diverse in- 
dicazioni ohe gli pi esenteranno le circo- 
stanze: noi ci limiteremo a richiamare 


Digitized by Google 


f e n 

alcune fra le regole generali ilate «lai 
maestri ilell’ arte. 

Imbroccare (elnuer) in punta nei 
piedi davanti, perchè in questo luogo 
I’ ugnn è più forte che nei piedi di die- 
tro ; imbroccare questi più presso dei 
talloni, essendovi il corno più forte che 
in quelli davanti. 

Non istampare troppo grasso. Se 
si forano i ferri troppo vicino all' orlo 
interno, o che s’ impieghino chiodi 
lioppo grossi di asta, essi europi imereb 
loro troppo la carne od anche 1’ offen- 
derebbero, c ciò cagionerebbe inconve- 
nienti gravi tanto in un caso quanto 
nell' altro. Se all’opposto si (ore -troppo 
magro, i chiodi, non montando bastante- 
mente alto nei quarti, facilmente si stac- 
cherebbero. In generale bisogna stam- 
par magro pei piedi deboli che hanno 
assai poco corno, e pai grasso pegli altri 

Non imbroccare in musica. Iti- 
cesi imbroccare in musica quando le 
ponte dei chiodi sortono le ime più 
alto, le altre più basso ; è necessario, 
per quanto sia possibile, che tutte le ri- 
baditure sieno sulla stessa linèa. 

Appareggiare leggermente. Per 
la maggior parte i maniscalchi hanno il 
cattivo metodo di ritagliare inconside- 
ratamente il corno, tutte le volte che 
ferrano un cavallo. Onesto metodo, col 
quale credono di dare miglior grazia ai 
piedi, non giova che ad indebolirli, a 
serrare i quarti e rovesciare lo zoccolo; 
bisogna limitarsi a rinfrescare l’un- 
ghia, a levarne cioè la superficie e le 
ineguaglianze. Bisogna inoltre evitare 
di aprire i talloni, cioè di votarli, di 
appareggiare la suola, il che la indebo- 
lisce, e di tagliare la muraglia a bietta. 
Ella è altresì una pratica dannosa quel- 
la di raspare lo zoccolo superiormente 
alle ribaditure, perchè, togliendosi In 
vernice ( le luisant ) che ricunpre il 
curuu, esso viene ad essere esposto 
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senza difesa all’ influenza dell’ aria e 
dell’ umidità, ed ai fili morti che fre- 
quentemente ne sono il resultalo. 

Non riscaldare la suola. Quando 
si limita ad appoggiare sul piede il fer- 
ro non molto caldo, senza lasciarselo 
per troppo lungo tempo, si scorgono 
facilmente al colore rossiccio più di- 
stinte le ineguaglianze dell’ unghia ; 
ed inoltre questo leggiere grado di ca- 
lore, facendo rifluire i succhi nutritili, 
le fa prendere maggiore consistenza, 
impedendole di crescere in basso. 

Ma perla maggior parte i maniscal- 
chi non avendo altro scopo che di ab- 
breviare l’opera loro, applicano il ferro 
affatto rosso, e ve lu lasciano Gnchè sia 
tutta consumata la parte dell’ unghia 
che vogliono levare. Cou tale pratica 
essiccano I’ ugna, In rendono cruda, ri- 
scaldano la suola e la carne che circon- 
da il luello, privano lo zoccolo di nu- 
trimento, e finiscono col rovinare il 
piede, se pure non fanno anche nascere 
tosto gravi inconvenienti. 

Che il ferro non poggi sulla suola. 
Il ferro non deve appoggiare che sulla 
muraglia, e lasciare un vóto tra esso e 
la suoln, senza di che il cavallo zoppi- 
cherebbe infallibilmente, fuor del caso 
che la suola non fosse molto grossa. 
Come si è avvertito più sopro, è inoltre 
necessario di non incavarla nel pareg- 
giare il piede, poiché il suddetto vóto 
riescendo troppo spazioso si empirebbe 
di terra e di ghia ja, e produrrebbe lo 
stesso inconveniente come se il ferro 
poggiasse sulla suola. 

Non aggiustare ( vouter ) il ferro. 
Il ferro aggiustato, ossia convesso al di 
fuori, rende I’ uudaturn del cavallo in- 
certa e mal sicura, specialmente sul sel- 
ciato ; inoltre tende a far rovesciare la 
muraglia sui lati, poiché tutto il peso 
del corpo gravita su di essa, rendendo 
ben presto colmi uuche i miglimi piedi. 
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Ferrare corto .1 cavalli ferrati con 
ferri troppo lunghi di gambo sono sog- 
getti a sferrarsi in molte circostanze od 
a ferirsi nel coricarsi; camminano ma- 
lamente e con passo mal sicuro. I ferri 
lunghi e grossi di gambo schiacciano c<l 
ammaccano i talloni bassi per cui fanno 
xnppiccere il cavallo. Essi tengono rial- 
zalo il fettone da terra, d'onde per poco 
che sia ingorgato di umori, il che av- 
viene di frequente, questa parte per 
nulla appoggiando, 1' ingorgo aumenta 
sempre più e degenera in un porroGcn 

0 porro-riccio ( en fic ou crapaud ) ; 
inconveniente che si previene col fer- 
rare corto. I ramponi non sono buoni 
che pel ghiaccio e nel terreno sdruccie- 
vole, ma non mai sul selciato (i). 

Fon stampare largo. Quando i 
fori della stamparti™ sono troppo larghi, 
bisogna osare chiodi multo forti di asta; 
senza di che il ferro comincia a smover- 
si, e cade tosto che le teste sono usate. 
■ r • . 

(i) Vi ha una qualità di ferri con ram- 
poni, il cui uso dovrebbe essere, nell’ in- 
verno» molto più esteso e frequente. I'.ssi 
consiste in ferri con ramponi mobili, cioè 
da porsi e da togliersi a seconda del biso- 
gno. Differiscono dal ferro ordinario per 
avere due rinforzi od ingrossumenti nei 
talloni, e nella quale grossezza si sono ese- 
guiti due fori a vite, uno per ciascuo lato, 
in cui si fanno entrare, pure a vile, due 
ramponi, che dovranno essere di ferro du- 
ro ed alquanto temperati, non troppo alti, 
cioè qnsnto la grossezza del ferro nel sito 
ove si attaccano, e 1' interuo un poco qua- 
drato in punta. Questi ramponi si mettono 
al cavallo quando si vuole viaggiare e*si 
levano riconducendolo in iscnderia. Due 
sodo le principati avvertenze da aversi nel- 
la Isbbricaiione di questi ferri, cioè che i 
gambi sitilo bastantemente grossi per non 
cedere e quindi ammaccare ■ talloni, e che 

1 ramponi non sieno troppo duri perchè 
ai romperebbero nel collo, » troppo teneri 
perchè si logorerebbero assai presto. Il 
viaggiatore dovrà sempre averne seco più 
di un pajo di amheduc le qualità. 
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Non bisogna mai allontanarsi trop- 
po dal corpo del cavallo, nè alzare trop- 
po la gamba che si sostiene. Se il ca- 
vallo è difficile e maligno s' impieghe- 
ranno tutti i mezzi che la pazienza e la 
dolcezza potranno suggerire, senza mal- 
trattario mai, e non ai userà il travaglio, 
la muraglia, il torcinaso od altri mezzi 
violenti se non quando ai avranno, co- 
me si è detto, sperimentati tulli gli altri. 

L' uomo che è destinato a soste- 
nere il piede, avutolo fra mano, si terrà 
(ermo il meglio possibile per non essere 
strascinato dagli sforzi del cavallo, ma 
senza usare molla forza, nè volere op- 
porsi a' suoi movimenti ; e quando l'o- 
perazione sarà ultimata, egli non I' ab- 
bandonerà ad un tratto, ma I' accompa- 
gnerà con dolcezza fino a terra. Per 
ultimo, bisogna aver attenzione che la 
corda non comprima il naso del cavallo, 
o non gli passi per la bocca ; poiché il 
cavallo, poggiando fortemente su di essa, 
potrebbe impedirsi la respirazione o ta- 
gliarsi la lingua. 

. Una ferratura fatta escomio i buo- 
ni principi conserverà sempre il piede 
intatto, e durerà più lungo tempo di 
un' altra, mentre il miglior piede sarà 
ben presto perduto senza riparo per 
una cattiva ferratura. 

Bisogna possibilmente evitare di 
far lavorare i cavali) in quel giorno che 
si ferrano, essendotene molti, i quali o 
per fatica o per malizia fingono di zop- 
picare. La prima ferratura è special- 
mente quella che esìge maggiore atten- 
zione, poiché è da essa che ben soveute 
dipendono tutte le altre. 

Della manichi di febiuiie adattata 
A CIASCUNA SOSTA DI FIEDE. 

Dopo aver esaminato in modo 
generale i precetti, relativi all' arte di 
ferrare, gioverà il dare un' occhiala ai 
mezzi d’ appropriale la feriatuia di un 
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«avallo alla qualità del (etviglo cui à 
declinato, e cui nodo di ferrar* certi 
piedi di cooformaaione particolare. 

i cavalli per l'agricoltura o da car- 
ro, avendo il piede molto forte, e cam- 
minando quasi sempre su terreni molli 
e nel fango, a questo riguardo richieg- 
gono molla minor attenzione degli altri. 

, , Per quelli da carrozza, special- 
mente quando hanno il piede grosso ed 
ampio, bisogna impedire che non si al- 
larghi maggiormente. A quest' effetto 
non aggiustate il ferro, non tagliate le 
mammelle, non apritene i talloni e rita- 
gliatene semplicemente ( blanehissex ) 
la suola. Ferrate esattamente (just* ), 
stampate grasso ; ma non imbroccate 
troppo alto per tema di non far crepare 
l'unghia. Nell' intento di rassodare sem- 
pre più questa specie di ferri vi si fa 
una bardella. 

I cavalli da sella devono avere una 
ferratura leggera e piuttosto a cerchio 
che altrimenti. Per quelli da maneggio 
bisogna abbassare i talloni quasi Gno al 
vivo senza incavare i quarti, ed usare 
ferri leggeri ed assai poco coperti. 

Ai cavalli rampini, cioè che ap- 
poggiano mollo sulla punta (pencartsj, 
si fanno ai loro ferri bardelle forti, e 
s’ imbroccano il più possibilmente pres- 
so il tallone ; a quelli che fabbricano, 
cioè che battono colla punta dei ferri 
di dietro quelli davanti, si mettono ferri 
molto corti di gambo ai piedi anteriori, 
ed a punta troncata ai piedi posteriori. 

Ai cavalli che t'intagliano nel cam- 
minare, bisogna lasciare sporgere un 
poco di corno in punta, se s'intagliano 
nella parte anteriore, e servirsi di ferri, 
i cni gambi ialernì siano corti, stretti 
ed annicchiati nella muraglia se s'inta- 
gliano ne' quarti : dicesi che un cavallo 
s’ intaglia quando percuote coi ferri i 
nodelli sempre nel medesimo sito. Si 
userà utilmente un ferro detto alla lutea. 

Di». (TJgric., «»* 
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IVei piedi piatti, bisogne esamina- 
re tosto lo stato dei quarti e dei talloni : 
se i quarti sono cattivi, bisogna ehe i 
ferri abbiano gambi stretti e lunghi, e 
fare in modo cb’ essi gambi poggino 
nel luogo più forte del tallone ; se al 
contrario >1 quarto è buono ed il tallo- 
ne cattivo, si accorciano i gambi procu- 
rando che poggino sulla parte più forte 
del quarto. In ogni caso bisogna che il 
fettone tocchi a terra, malgrado il pare- 
re contrario di alcuni maniscalchi. 

Sovente i piedi di questa specie 
divengono colmi, specialmente ai ca- 
valli allevati nei terreni paludosi ed a 
quelli a cui si applicano ferri ceo molta 
aggiustatura od a quelli la cui ferratura 
è stata trascurata durante il tempo nel 
quale i loro piedi noo erano ancora che 
piatti. Egli è evidente che se si nsasse la 
pratica di alcuni maniscalchi, cioè di ap- 
plicare ferri molto concavi nei piedi cul- 
mi, il male andrebbe sempre aumentan- 
do, poiché la suola, già troppo crescente 
in fuori, ivi crescerà maggiormente al- 
lorché essa non sarà contenuta dal ferro. 

Al contrario bisogna risparmiare 
per quanto è possibile l'unghia de'quar- ■ 
ti ; non ritagliare la suola che legger- 
mente per non renderla troppo sensibile; 
impiegare un ferro piatto, badando non 
di meno eh’ esso Don comprima troppo 
la suola ; ferrare a freddi ; stampare 
■qplto magro; ingrassare di tempo in 
tempo lo zoccolo per fer crescere I’ u- 
gna, e lasciar riposare il cavallo per 
alcuni giorni ogni volta che si ferra di 
nuovo. I cavalli che hanno i piedi mol- 
to colmi non possono servire che per 
l’aratro; ma spesso avviene che essi ne 
ritornano guatiti dopo alcuni mesi (i). 

(i) Nella ferratura dei piedi piatti, 
colmi e di unghia cruda, si oserà con mol- 
to vantaggio un pezzo di feltro taglialo 
sulla figura del ferro ed imbroccato tra la 
suola ed il ferro stesso, 
i 1 5 
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I piedi incastellati, o che sono e che il cavallo cammina con maggior 
molto serrati nei talloni, lo sono, o per sicurezza. Ma quésta ferratura non dora 
tizio naturale di conformazione, o per più di tre settimane o d' un mese, e 
accidentalità. In quest' ultimo caso bi- logorerebbe prestamente l’ugna de' ca- 
sugne pareggiare i talloni a piatto, senza valli che lavorano mólto, 
incavare nè essi nè i quarti, e ferrare Finalmente resterebbero da farsi 
certo affinchè il fettone poggi a terra, una quantità di altre osservazioni sulla 
1 signori De la Gueriniere e Garsault indicazioni particolari che si possono 
in questo caso prescrivono il ferro a presentare nella ferratura pratica; ma 
pantofola o a messo pantofola ; ma La un esperto artista che abbia alcune co- 
Fossc ha dimostrato gli inconvenienti gnizioni dell’ anatomia del piede, e che 
di questo metodo. non aia straniero alla teoria dell'aria 

Nei talloni bassi e deboli bisogna sua, saprà scorgere queste indicazioni, 
impiegare ferri un poco coperti, e ba- e per conseguenza saprà regolarsi, 
stantemente larghi per proteggere i tal- Generalmente gli autori si accor- 
Ioni, che sarebbero ammaccati e contusi dano a biasimare il metodo di ferratura 
se appoggiassero a terra: in questo caso è adottato pei muli. Questa è una grnode 
molto co'nTeuiente il ferro a tavola. Non piastra di ferro rotonda con un furo 
bisogna incavare i quarti. nel mezzo, diramata tavola: od un fer- 

Ai cavalli cbe hanno l'unghia sot- ro largo, piò luogo e più coperto degli 
file, debole o screpolato, abbisognano altri, detto fiorentina ; in tutti scasi H 
ferri i cui gambi sieno stretti e lunghi ; ferro oltrepassa mollo lo zoccolo, spe- 
chiodi bene affilati e sottili di asta ; la cialmente in punta, 
stampatura di distanza, ed occorre pure Questa ferratura ha numerosi in- 
die si ritagli tutta I' unghia screpolata, convenienti ; essa rende il passo dei muli 
altrimenti essa farebbe screpolare la assai pesante ; quando camminano nei 
buona. terreni furti, i ferri loro sono soggetti a 

Quando si vuol ferrare a mezzo- restarvi esposti o ne esportano masse 
cerchio un corallo destinato u cammina- enormi ; inciampano ad ugni passo nei 
re sopra sunto sdrucciolevole, ovvero n cammini sassosi ed irregolari, perchè 
salire t» discendere montagne, ec., biso-Jquei ferri, essendo molto larghi, tolgono 
gna scegliere un ferro di quest» forma : l'equilibrio ad ogni istante; la stessa ca- 
dae o tre lince di larghezza, con una e'gione loro impedisce anche di viaggiare 
mezza di grossezza, e Stamparlo con nelle montagne ore non trovano che 


punteruolo per no» fare i buchi troppo stretti sentieri. 

grandi. Nel pareggiare si risparmierà la Tulli questi motivi ed altri ancora 
muraglia e vi si praticherà una scanala- devono determinare a ferrare i muli 
tura, nella qual* il ferro dovrò amile- proporzionatamente alla larghezza del 
chiarsi esattamente; I’ orlo della mura- loro piede, che è piceiuNsiimo. Siccome 
glia dovendo appoggiare sul suolo. la loro maggìur forza sta oei talloni, dei 
In questo modo avviene, che il quali si giovano per raltenersi nei cam- 
ferrn, essendo molto leggiero, non affa- mini sdrucciolevoli, bisogna usare (erri 
tica il cavallo; che impedisce all’ unghia corti di gambo, e non indebolire di so- 
di allargarsi ; che questa a vicenda con- verchio la punta, 
serva il ferro più lungamente di quanto Danni. 

lo comporterebbe la sua poca grossezza, La ferratura difettosa può cagio- 
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nare innumerevoli inconvenienli che è 
inutile di qui descrivere; in cpnseguen; 
sa tulle le vulle che si vede sospirare 
molto un cgvallo uscendo dalla fucina, 
bisogna prima di Ritto far levare subito 
il ferro, e condursi in seguilo secondo 
le circostanze : sovente anche cesserà il 
male da sé stesso tolta che se ne abbia 
la cagione. 

FERRO DA VANGA. 

Così si chiama quella porzione 
della vanga che agisce, la qual porxio- 
ne varia molto nella sua forma, e più 
ancora nelle spe dimensioni, come si 
dirà all’ articolo Vaso*. 

Quando si dice, lavorare la terrà 
alla densità (P un ferro di vanga, ciò 
significa rivoltarla alla profondità di 
otto n dieci pollici, altezza comohe d un 
ferro da vanga ; lavorare la terra alla 
densità di due ferri da vanga, significa il 
doppio di profpndità. ( P edi l' articolo 
Lavoro alla vsaGs). , 

FERTILE. FERTILITÀ- (4grur.) 

Si dice che un terreno è fertile, 
quando da invariabilmente raccolte ab- 
hondevuli. Si dice che un’, annate è 
fertile, quando tulli o parte dei prodotti 
sono più del sqIÌLo conti dei abili. 

Lp fertilità d'un campo, dice Uose 
(Diction. rais, d' cfgriciflt), dipende 
principalmente dalla natura della derra, 
e dalla giusta proporzione li' umidità 
ch'està .conserva. La terra, che uun sia 
nè troppo leggera, nè troppo forte, 
quanto più contiene il’ humus , ossia 
terra vegetale, tanto è più fertile. 

La fertilità d' un* minata è princi- 
palmente dovuta ari una favorevole al- 
ternativa di giorni, caldi e di giorni pio- 
vosi, allo stalo dell'atmosfera nell'epoche 
,• |>iù critiche, come in tempo della semi 
na, della bulinil a, della maturazione, ec. 

, TjO seojw dell' agricoltura è direl- 
to ad assiemare la fertilità più costante 
sotto queste due relazioni. 
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Nel primo caso il coltivatore: i.° 
riconduce superiormente con le rivolta- 
ture I’ humus solubile, che si trova in- 
feriormente, anche perchè le radici del 
frumento e degli altri prodotti annui, 
che si sprofondano poco, ne possano 
approbllare. Con la medesima opera- 
zione favorisce egli io olfre (mediante i 
gaz diffusi nell' atmosfera) la decompo- 
sizione di quelle parti delPhurous che 
non è solubile ( vedi i vocaboli Humcs 
e Gaz) ; a.° v* reca letami, od altri 
prò dotti unimali o vegeluli, per au- 
mentare la massa dell' humus solubi- 
le, calce, marna, ec., per facilitarne la 
decum posizione (aedi i vocaboli Con- 
cine, Letame", I sgrasso, Accokciamesto, 
Cacce e Marra) ; 3" reco egli 1' argilla 
sopra i terreni Iropjjo ** b V iol, > Ia ‘ al,r 
bia sopra quelli tmppo argillosi, alfinr 
che siffatti terreni assmbaoo a dovere, 
e conservino la quantità il acqua neces- 
saria alla vegetazione. La marna agisce 
chimicamente, decomponendo l'Iuunui, 
e meccanicamente, rendendo il suolopiù 
o meno compatto ; e perciò il suo uso 
diviene tanto economico e vantaggioso. 

Nel secondo caso il coltivatore, 
coll' uso dei ripari d’.ogni specie e de- 
gli anuaffiamenti falli qd epoche oppor- 
tune, diminuisce l' influenza delle cause 
di sterilità; questi suoi mezzi però Iraor 
no un’estensione limitala, e non posso- 
no esercitarsi che sopra piccolissimi 
spazi. . 1 

Nello stalo natorele I* fertilità è 
sempre un bene, perchè i suoi resultali 
consistono in un consumo maggiore, od 
in una riserva per l'avvenire; ">» nello 
stato in cui si trovano i popoli dell'Eu- 
ropa, essa è ben sovente un mole, per- 
chè i jvorjplti si vendono allora a vii 
prezzo, e la necessità di procurarsi 
denaro costringe nondimeno a vendere, 
per cui la reudita non arriva a coprir» 
le spese della coltivazione. 
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Quest' argomento , suscettivo «*-] 
rebbe di maggiore sviluppo, se con- 
templarlo si volesse sotto tutti i suoi 
aspetti ; ma siccome ciò che si potrebbe 
dire in generale, si trova già io parti- 
colare trattato negli articoli della colti- 
vallone propriamente detta, così è inu- 
tile di trattenerne piò a lungo il lettore. 

Un' ramo .di fertilità degli alberi 
grandi, abbandonati a sè stessi, è quasi 
sempre seguito da uno e qualche volta 
due anni di sterilità ; e queste si chia- 
mano raccolte biennali , ovvero raccolte 
alterne. La causa di tale alternativa di- 
pende, dall' essersi questi alberi este- 
nuati dei loro umori nutritivi mediante 
una produzione troppo abbondante, e 
dall' aver bisogno d' accumularne di 
nuovi, per restituirsi nel primitivo lo- 
ro stato. 

FERTILI (noti). (Boi.) 

Quelli i quali si trovano provve- 
duti di tutte le parti necessarie al buun 
effetto della fecondazione. 

FERTRO ; Ceratophyllum. 

Genere di piante della monoecia 
poliandra, e della famiglia delle naiadi, 
che qui ti ricordano, perchè le due spe- 
cie, da esso contenute, sono talvolta tanto 
abbondanti negli stagni, nelle pozze ed 
altre acque morte, che vantaggioso ti 
rende ai Coltivatori il farnele estrarre 
con rastrelli o denti di ferro, per au- 
mentare la massa dei loro letami, ovve- 
ro, stratiGcandole. colla terra, formare 
un eccellente terriccio, proprio a mi- 
gliorare il terreno dei giardini. 
i Cosiffatte piente- emergono tanto 
più, quanto è più profonda l' acqua, 
ov' esse ti trovano, di modo che hanno 
talvolta P altezza di tre a quattro piedi : 
fioriscono alla metà della state, e questa 
à P epoca , nella quale conviene oc- 
cuparsi a raccoglierle per P uso toprin- 
dicato. ■ •> 
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F. A6PRO; Ceratophyllum demtr- 
rum, Linn. 

Caratteri specifici. 

Foglie dicotome, cun denti spino-' 
si, ed il frutto a tre punte. 

F. DOLCE ; Ceratophyllum submer- 
sum, Linn. 

Caratteri specifici. 

Foglie dicotome, quasi. senta spi- 
ne, ed il frutto senza punta. 

FERULA. P. Fcbolz. 

FERVIDO. (Giard.frut.) 

Si dà questo nome a quegli albe- 
ri che gettano molto legno senza dar 
frutto : ciò dipende dal loro vigore e 
dalla buona natura del terreno, ove 
sono piantati. 

Divengono fervidi principalmente 
gli alberi innestati sopra un soggetto 
domestico, o più ancora sopra salvifico. 

I peri vi Tanno soggetti più degli altri, 
e fra essi specialmente alcune varietà. 

Molti giardinieri sogliono tormen- 
tare in ogni maniera gli alberi fervidi 
per rendreti fruttiferi : la potatura pra- 
ticata da alcuni in tal caso, serve an- 
zi ad aumentare, o perpetuare il lóro 
fervore. 

I mezzi più opportuni per rinle- 
diarvi sono i segnenti : o trapiantare l'al- 
bero in un terreno meno buono ; o leva- 
re la buona terra dal suo piede per so- 
stituirne della outtivs ; o tagliare alcune 
delle sne radici più forti ; o fare un’ inci- 
sione snellire alla sua scorza , più o meno 
larga secondo la ina grossezza ; o cur- 
vare i principali, ed anche tutti i rami ; 
o finalmente, lasciarlo ascendere libera- 
mente ed aspettare che la forza della sua 
vegetazione si fermi da sè medesima. 

FESSA (togli k).P. Istsccat a focus. 

FESSA ALL* INTORNO (casft.es>.; 

Quella che sembra stBta tagliai» 
circolarmente, e che si apre pel traver- 
so in due parti come nel giusquiamo. 

, . 4 *** : 1 si ' 
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FESSURA, PIEDE DI BUE, FES 
SURA DEL QUARTO. (Zooj.) 

La fessura del quarto è una ma- 
lattia che intacca la circonferenza del 
piede del cavallo, dell' asino e del mu- 
lo ; consiste essa in ima divisione r> 
fenditura dello zoccolo, che si apre al- 
la parete dalla corona fino al basso. 

Apparisce questa per lo più alla 
punta, sul davanti cioì dell' unghia, 
e ad uno dei quarti, sia interno che ester- 
no, sulle parti cioè laterali dello zoccolo. 

Le fessure, si continua a dire nel 
Dizionario di Agricoltura compilato 
dai membri dell' Istituto di Francia, 
sonò o compiute, o superficiali ; com- 
piute si chiamano quelle, per le quali 
il corno è fesso fino alla carne ; su- 
perficiali si chiamano le semplici fes- 
sure, e queste sono poco gravi, non 
fanno zoppicare, esigendo soltanto, che 
i piedi da esse intaccati siano tenuti 
grassi. Noi qui tratteremo soltanto del- 
la fessura compiuta. 

La fessura in punta si chiama 
piede di bue, ed occupa quasi sempre 
i piedi deretani. 

La fessura compiuta si chiama fes- 
sura del quarto , e si mostra per lo più 
ai piedi anteriori; apparisce anche tal- 
volta all'estremità dei talloni, ma ivi si 
può facilmente guarirla con uua legge- 
ra operazione. 

' I cavalli rampini, che hanno lo 
zoccolo incavato e stretto, sono più de- 
gli altri sottoposti al piede di bue. 

La fessura del quarto intacca più 
particolarmente i piedi cerchiati, quel- 
li, i cui quarti sono deboli, stretti od 
incastellali ; la siccità e la poca pie- 
gheVoIczta dell'unghia in questa sorta 
di piedi fanno fendere il corno, e pro- 
ducono la fessura del quarto, le quali 
conseguenze sono alle volte il ginrdone 
incornato. . «)«?!•;. ad • • : 

Quaudo la divisione dell' unghia 
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è compiuta, la carne che sta di sotto 
si trova forata frale parti divise : es- 
sa si mortifica e si gonfia a segno di 
occasionare un dolore ossei vivo, e<l alle 
volle vi, si trova della materia suppu- 
rala e cariata all' osso del piede ; altre 
volle la carne è nera, ed in parte disor- 
ganizzata. La fessura arrivala a tal gra- 
do non può guarirsi senza un' opera- 
zione. 

Alcuni autori suggeriscono di sbar- 
rare la fussura trasversalmente cab fer- 
ro rovente (cauterio attuale ), che ob- 
bia la forma di un S, ciò che si chiama 
mettere un S di foco: questo mezzo è 
lento, e quasi sempre insudiciente nel 
piede di bue, e nella fessura del quar- 
to dà spesso luogo al ginrdone incor- 
nato. 

Ti sono di quelli che piima di 
operare la fessura, assottigliano la pa- 
rete con una raspa ; tale metodo, se 
non si vuol chiamarlo nocivo, si chiami 
per lo meno inutile'; ed eccone i di- 
scapiti- Quando gli orli del corno sono 
assottigliati, l'apparato vi si applica me- 
no facilmente, nòn si possoitO più strin- 
gere ed accostare, per cosi dire, i piu- 
macciuoli sopra quegli otti, che non 
presentano più una superficie bastante 
per formare un punto d’ appoggio : irt 
tale stato la carne si gonfia, sormonta 
ed eccede prontamente il corno, ciò 
che richiede una nuova puntura, e rende 
spessissimo necessaria una nuovo opera- 
zione. 

Prima d’ intraprendere I' opera- 
zione della fessura, bisogna incominciar 
dal pareggiare il piede in tutta la sua 
circonferenza, abbattere gran parte del- 
la parete ed assottigliare la suola per 
ridurre tutte le pareti in islato di ri- 
lassamenti ; è d’ uopo anche prepa- 
rarvi un ferro corrispondente : con lui 
mezzo si rende più facile il mantenervi 
l’ apparato. 
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Quello ferro avrà i rami prolun- 
gati per la futura in punta, «(Buche 
la legatura ri trovi un punto d'appog- 
gio; per U fessura del quarto il ramo 
■lai lato ammalato sarà tagliato, e si 
prolungherà soltanto fino al sito del 
male ; si può anche mettere in usu un 
ferro uncinato ; indi per alcuni giorni si 
guernirà tutto il piede con un cata- 
plasma emolliente per intenerire il cor- 
no, e renderlo più facile al taglio. 

Per fare que»t'opi»raiione fa d'uo- 
po che il cavallo sia coricato sopra 
un letto di paglia (iteli il vocabolo Ab- 
bìtteke), rendendosi impossibile l'ope- 
rare con destrezza e con sicurezza so- 
pra un cavallo in piedi, collocato nel 
travaglio , perchè I’ operatore non può 
prendere un' attitudine comoda. 

L'operazione della fessura dee farsi 
nel modo seguente : si (era un mezzo 
pollice di corno .circa da ogni lato della 
divisione, ciò che mette allo scoperto 
la carne che vi è sotto (bea inteso che 
la larghezze della porzione di corno 
da levarsi sia minore dell' estensio- 
ne del matf ) j. se questa carne non è 
mortificata, e oon abbia sofferto che una 
lieve puntura, levate una volta quelle 
porzioni di corno che occasionavano una 
tale puntura, facile ne sarà il trattamen- 
to, e non consisterà piò che nell’ ap- 
plicazione dell'apparato e nella medica- 
tura ; se questa camp è mortificata e ne- 
ra, si taglia con gamniautle a foglia di 
mirto ben tagliente ; se l'osso del piede 
è carialo, si leva del pari con siffatto 
stroniento la parte cariata , essendo 
più sollecita questa pratica, che quella 
d' aspettare l' esfogliazione ; l’osso del 
piede è di sua natura assai facile a 
sfogliarsi. 

Si applicherà sulla ferita stoppa 
tieveuicnle imbevuta di un miscuglio 
d'acquavite e d’acqua, oppure d'acqua ej 
tintura d’ aloe, se vi esiste la carie.: .le. 
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altre medicazioni devono esser fatte a 
secco, perchè in generile )’ umidità è 
arsai nociva a tal cura. Alcuni si servono 
di sola stoppa asciutta. L’applicazione 
dell' apparalo, ed una compressione 
ragionata e ben intesa, sona i punti 
principali sopra i quali riposa' la cura; 
e tale compressione si deve fare con 
ritenzione, soprattutto agli orli della 
parte del corno levata; vi assicurerà 
f’ apparalo con una legatura della lar- 
ghezza di tre o quattro centimetri fon 
pollice e più), e si ricoprirà il lutto con 
una fascia ritenuta con una seconda 
legatura, . . htf, 

Alcuni pratici suggeriscono di me- 
dicare culla ^trementina, o col suo o|ip 
volatile, ma altri osservarono giusta- 
mente i cattivi effetti pruduto dall' uso, 
di queste sostanze: in tal caso, ed in ge- 
nerale, la trementina ed il suo olio co- 
latile sembrarono nocivi per le ma-, 
bilie dell' unghia, perchè possono far 
temere la sua infiammazione. Si abbia 
anche là cautela di pon lasciare letame 
spilo il piede dell' animale ; la sua let- 
tiera non dev'essere altro che paglia 
fresca. , I 

L' epoca, che si deve levar )' ap- 
parato, viene indicata dalla natura do- 
po quattro u cinque giorni. Si leva 
la fascia, e si allenta la prima legatura 
si esamina lo stato del roalg, e se ne; 
tolgono soltanto i piumaccìuoli superio- 
ri, e gli altri inferiori si lasciamo finché 
vi stanno attaccati ; e questo è anzi un 
segno che la piaga ve bene: bisogna 
quindi lasciare che cadano da sè stes- 
si. Si sono guarite alle volte delle fen- 
diture, il cui, pripao apparalo oon venne 
intieramente levato che dopo quindici 
giorni : ciò succede nella fenditura in 
punto, in c*M *» parete .è, multo gros- 
sa, piulloslu r.l>e nella- fenditura del 
quarto, Delta quale questa parie ,è dftr 
buie.. ibnenQ 
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Siffatta operazione, come moltis- 
sime altre, può determinare la febbre. 
Quando I' infiammazione è considera- 
bile, e da luogo alla difficoltà di respi- 
rare ed al battimento di fianchi, si f» 
un salasso alla iugulare, ti applicano 
cristeri, e ben di rado succede che 
questi mezzi non facciano cessare tali 
accidenti. 

FESSURA DELLE LABBRA. F. 
Commessure delle labbra. 

FESTUCA; volg. Paleo. (Pral nat. 
ed arti/.) 

Che cosa ila , e classificazione. 

Genere di piante della famiglia 
delle graminee e della classe triandria 
diginia del Linneo , per la maggior 
parte ricercale dal bestiame, e perciò 
importantissime pei coltivatori. 

Si distingue molto difficilmente 
dal genere ros, da cui differisce soltanto 
per la forma bislunga , appuntata e 
quasi cilindrica dalle tue tpilletle. 

Questo genere è uno di quel- 
li che danno il maggior numero di 
piante predose. per la formazione dei 
prati e dei pascoli. {Pedi questi voca- 
boli). Yaard padre le distingue in due 
classi ; nella prima colluca le festuche 
proprie ai terreni bassi ed umidi, e sono 
principalmente la festuca elevata, la F. 
dei prati , la F. ondeggiante, la elegante, 
la selvatica ; e nella seconda Classe, par- 
ticolarmente propria ai terreni asciutti ed 
elevati, egli eonla la festuca ovina, la 
tossa, la duretta , la inclinata, la glauca, 
l'amatista e la eterofilla, alle quali con 
viene aggiugnere la festuca a Joglie fine. 
confusa da .taluno colla festuca ovina 
da cui però è ben differente. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere è ricco di ben cin- 
quanta specie, delle quali giova ricor- 
dare le seguenti : 
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F. AMETISTA ; Festuca amethy- 
stina , Wild. 

Cosi detta a motivo del. colore 
distinto della sua pannocchia spiegata ; 
ha le foglie lineari, come quelle della F. 
ovina, a cui rassomiglia, ma è più eleva- 
ta e dà maggior foraggio. 

Dimora. 

Cresce nei luoghi piò aridi. 

F. DURETTA ; F. dmriuscula. 

Cosi soprannominata perchè le sue 
foglie e gli steli sono ordinariamente 
più saldi degli altri ; è la più precoce 
■li tutte, ciò che la rende in molti casi 
assai preziosa. 

Caratteri specifici. 

Foglie setacee, corte e in zolla 
stretta ; pannocchia , stretta, unilate- 
rale e bislunga ; spighette ovali, liscia 
e appuntale, ordinariamente violette e 
guarnite di tre o quattro fiori e di cor- 
tissimi peli. Sembra che essa resista 
fortemente alla siccità. 

F. ELEGANTE ; F. ìoliacea , W.U. 

Caratteri specifici. 

Ha molti rapporti colla ondegian- 
te, ma le foglie sono più ruvide e lo 
stelo dritto è terminato da una pannoc- 
chia rossastra o nerastra composta di 
molte spighette a palle colorate, per 
cui acquistò il nome d' elegante. 

Dimora. 

Questa pianta i assai comune nei 
prati umidi di Chantilly e di Saiut- 
Gratien, vicino Parigi. Fornisce uno 
abbondante e dolcissimo foraggio. 

F. ELEVATA; F.‘ clutter ; volg. 
Paleo altissimo. 

Così chiamala a cagione della al- 
tezza del suo culmo, il quale, s' alza al- 
cune volte a più di un metro nelle po- 
sizioni ad essa convenienti. 

Caratteri specifici. 

Pelali molto fogliati, e sormonta- 
ti da una pannocchia molto lunga e 
inclinata, gueroita di spighette qualche 
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volta pelote, quasi cilindriche, allunga- 
le e portate su due peduncoli di lun- 
ghetta ineguale, partenti dallo stesso 
punto. 

F. ETEROFILLA ; F. hcterophyl- 
la, Lain. 

Carotieri specifici. 

Foglie radicali sottilissime come 
quelle dell' ornatista , le caulinari più 
larghe ; si innalta alcune volte fino a 
due piedi, e dà un buonissimo foraggio 
nei luoghi elevali, e specialmente nei 
buschi. 

F. GLAUCA ; F. glauca, Lino. 

E osservabile pel suo Colore d'un 
verde atturro cenerino." ^ 

Caratteri specifici. 

Foglie setacee obbliquamenle con- 
tornate ; steli sormontati da una pan- 
nocchia flessibile unilaterale ed inclina- 
ta. Nei grandi giardini con questa si 
fanno degli orli assai belli. * 

F. INCLINATA ; F. decumbens, 
Lino. 

Cosi chiamata per l' inclinazione 
de" suoi steli poco elevali e stesi verso 
la loro base. 

Caratteri specifici. 

Foglie corte e rare, ruvide e ve- 
lnlate; steli leggeri, sormontati da una 
pannocchia guarnita di spighette ovali 
di cui Ì fiori, in numero di tre o quat- 
tro, sono quasi interamente rinchiusi 
nel calice. La pannocchia è la parte 
principale di cui si nutre il bestiame. 

Dimora. 

Questa festuca ritrovasi soltanto 
nei boschi elevati. 

F. ONDEGGIANTE ; F. fiuitans. 
volg. Gramigna, o Paleo acquatico. 

I botanici si accordano oggi a ri- 
guardarla come una specie di poa i è 
però distinta dalle altre, per le foglie 
spesso spiegate e galleggianti alla super- 
ficie delle acque stagnanti; è una piau- 
ta essenzialmente acquatica, che copre 
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la maggior parte degli stagni poco pro- 
fondi. 

Alcune volte la si rinviene nelle pal- 
ludi e al margine dei ruscelli e fossi a- 
cquatici. Sovente si alza ad un metro e 
più. Usuo stelo assai grosso e tenerissimo, 
è ordinariamente arrampicante ; le sue 
articolazioni inferiori, immerse nell' a- 
cqua o stese sopra terra, gettano d' or- 
dinario le radici ; è guarnita di fo- 
glie corte, larghissime, glabre, multi ed 
ondeggianti. Termina con una lun- 
ga pannocchia, ristretta quasi in ispiga 
e composta di spighette molto allunga- 
le, cilindriche, fra le quali alcune sono 
sessili. 

F. OVINA ; F. ovina, Linn. 

È osservabile per i suoi fusti te- 
tragoni, poco elevati, aventi ordinaria- 
mente due u tre nodi coloriti, guerniti 
alla loro base di foglie in mucch) fidi- 
formi e di un verde carico, e sormon- 
tate da una pannocchia unilaterale, in 
ispiga, con ispighette di quattro a cin- 
que fiori, sempre muniti di barbe. 

Questa specie, dimurante otdi- 
nariamente, come molte altre, sulle mon- 
tagne elevate e iu tutte le posizioni più 
aride e più ingrate, non si alza che a 
sci o sette pollici, ciò che la rende più 
conveniente ai pascoli che ai prati, poi- 
ché essa resta costantemente bassa, an- 
che nei prati ricchi ed umidi, ove alcu- 
ne volte la si rinviene. E la festuca ovi- 
na una delle piante le quali non esigono 
la minima umidità per prosperare, e 
conviene essenzialmente sulle coste sab- 
biose ed aride. 

F. PRATENSE; F. pratcnsis, Linn. 

Caratteri specifici. 

S’ innalza ordinariamente meno 
della F. elevata ; foglie molto meno 
lunghe, un poco ruvide al rovescio ; 
ponnoccliia un poco unilaterale, più 
corta e più spiegata. Ramosa inferior- 
mente e stretta alla sommità ; spighette 
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mollo mono guernite di fiori di qutl- 
la festuca elevata, ordinariamente ros- 
sastre superiormente. 

F. ROSSA ; F. rubra. Lino. 

Caratteri specifici. 

Steli semi-cilindrici ; pannocchie 
aspre al tatto ed unilaterali ; spilletle 
composte di sei fiori, tutte (eccettuata 
I' ultima) procedute di una resta. 

F. SELVATICA , F. delle macchie, 
F. dumctorum , Lino. 

Avente qualche rapporto colle fe- 
stuche elevata e pratense. 

Caratteri specifici. 

Steli leggeri ; foglie stretta ; spi- 
ghette alterne, quasi distiche e pelo se. 

• Dimora. 

La ss trova ordinariamente nei 
luoghi umidi e freschi, nei boschi, nel- 
le siepi, nella macchie, ed in alcuoi 
prati ove il bestiame la ricerca. 

F. TENUIFOGLIA ; F. tenuifoha, 
Sibili. 

E I' antica festuca ovina de' no- 
stri coltivatori, ma non già la F. ovi- 
na descrittaci da Linneo. Solamente 
onereremo , con Filmorin, che un 
metro di distinguere queste specie si 
sovente e sì lungo tempo confuse, è 
di osservare che questa, come dicem- 
mo, ha sempre una spina o barba cor- 
ta alla sommità della bolla di ciascun 
fiore, mentre la F. tenuifoglia ne e 
costantemente sprovveduta. 

Coltivaiione ed usi delle festuche. 

Queste piante non hanno d'uopu 
di speciali culture. Diremo soltanto che 
la F. ovina dee seminarsi sola, spargen- 
do trenta chilogrammi di seme per ogoi 
ettaro di terreno. Sole seminami pure 
la F. duretla e la F. rossa : di questa 
vi vogliono trentacinque chilogrammi 
di seme per ogni ettaro di terreno. Le 
altre stanno benissimo nei cosi detti 
miscugli. La F. ondeggiante si semina 
utilmente in primavera ed in autuooo. 

Dii. tfjgric., li* 
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Le altre semioansi in primavera, e spe- 
cialmente la F. ovina riesce spuria in- 
sieme all’ avena. 

La F. elevata dà molto foraggi» 
di buona qualità, benché poco grosso, 
ed abita particolarmente nei più fertili 
prati bassi ed umidi. 

Filmorin riguarda questa specie 
come uoa delle più utili da impiegare 
nei meicugli destinati a formare prati 
dorevoti. 

Yvart provò seminare la F. on- 
deggiante in una parte d'un prato bas- 
sissimo e sovente sommerso ; divenne 
assai comune, e pensò poter introdurci 
vantaggiosamente, come molte altre gra- 
minee acquatiche, nei prati per lungo 
tempo sommersi dalle acque. 

Tutti i bestiami la ricercano, spe- 
cialmente i cavalli; il tuo seme delicatu, 
che trovasi alcune volte laccato come 
quello della segala e di alcune altre 
gramioee (F. Segua corhcta) e di cui 
i pesci d' acqua dolce , le oche , le 
anitre e tutti gli uccelli acquatici sonu 
avidi, è usato net nord della Germania, 
in liquidi e in pastericcie molto rino- 
mate, per cui la pianta acquistò il so- 
prannome di manna di Polonia , di 
Prussia , di Ungheria, ec. 

La festuca ovina , descritta da 
Linneo siccome nna pianta eccellente 
pel nudrimento dei montoni, perdette, 
alcuni anni sono, intieramente questa 
riputazione; perchè dalle osservazioni 
fatte in Inghilterra e in Francia risultò 
che questi animali, lungi dal ricercarla, 
rifiutavano assolutamente di mangiar- 
la. Questa contraddizione apparente 
appoggia sopra un fallo di specie, e si 
trova oggi spiegata. Filmorin, in due 
lettere inserite nel Coltivatore , c nel 
suo Buon Giardiniere del i83.{, ha 
perfettamente chiarito questo fatto sin- 
golare. I botanici, a titolo di varietà, 
avevano riunito alla festuca ovina una 
1 6 
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pianta a<t essa vicinissima, ma cht real- 
mente è uno specie distinta, e che i 
montoni non mangiano. Sopra que- 
•t'ullima fecero le spedente «li coltiva- 
zione, e perciò nacquero le «favorevoli 
preventioni. Col metto ili John Linley, 
botanico molto eiatto, il quale fece, nel- 
1' Erkolajo di Linneo , i necessari con- 
fronti, Filmorin riconobbe la causa 
dell' errore. Non solo la nostra festuca 
ovina non s’ avvicioa a quella di Lin- 
neo , ma nè pure vi esiste nel suo Er- 
bolajo. Essa fu descritta da Sibthorp , 
sotto il nome di festuca tennifolia che 
oramai, come osserva J' ilmorin , servirà 
a distinguerla. 

In quanto alla festuca ovina di 
Linneo , culla stessa verificazione rico- 
nobbe estere desta la pianta ricordata e 
coltivata da molli anni ria Filmorin , 
soltu i nomi di festuca rossa e di ovina 
major, e da lui riguardala come una 
specie pretiosa per stabilire pasco- 
li sopra terre cattive. Essa forse in 
Francia non ha il grado particolare di 
merito che Linneo e Gmelin credet- 
tero riconoscervi in fsvezia ed in Si- 
beria: Filmorin osservò che il gregge 
la mangiava bene soltanto in inverno, 
e che in estate mangiava i piedi isolati, 
ciò che sembra estere una indicazione 
per seminarla mista piuttosto che 
sola. « Io, egli dice, spesse volle agisco 
cosi, ma faccio delle pezze separate, 
in ragione dei mezzi da etsa offerti 
per I’ inverno e del vantaggio che pos- 
sedè eminentemente di stabilirsi con 
vigore sopra aride terre, sia silicee, sia 
calcari, e di coprirle di una zolla com- 
patta e durevole. Questa pinnla, con 
tinua Filmorin, meriterebbe certamen- 
te di divenire l' oggetto di spariente 
esatte sotto i] rapporto dellesue qualità 
nutrilive o ingrassanti, ciò che deside- 
rasi per molta altre erbe da pascolo, 
come la gramigna dei prati , la fe- 
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stuca rotta, ec., il cui grado di me- 
rito è stato fin qui molto imperfetta- 
mente determinato. 

La F. pratense vivace de' nostri 
prati, dà un fieno più fino della eleva- 
ta, ma meno abbondante : per prospe- 
rare esige generalmente minore umidi- 
tà, e si trova pure alcune volte nei no- 
stri prati secchi ed elevati. E assai più 
foraggiosa e meno delicata sopra ter- 
ra del loglio vivace, e sembra pre- 
feribile in multi casi. Falciata di buo- 
n'ora ed in favorevoli circostanze, può, 
quanto la F. elevata , I' avena elevata 
e Valopecuro dei prati, dare guaime ab- 
bondante e dì buuna qualità. Seminala 
sola, la festuca pratense richiede oirca 
lento libbre di seme per ettaro. 

La F. rotta è buuna quanto la ovi- 
na e la tenuifoglia, e, come esse, è mol- 
to propria a formar* pastore sopra ari- 
di terreni. Lunghissima ì la sua du- 
rata, in ragione delle treccie numerose 
che ogni anno riproduce le quali ar- 
restano lo aviluppo degli steli. Benché 
cresca naturalmente in situazioni asciut- 
tissime, la si trova pure nei prati fre- 
schi ; ivi essa cangia di aspetto, si alza 
molto più e si colloca fra le pianta 
falciabili di buona qualità. 

« La festuca tenuifoglia, dice Fil- 
morin, ha ormai poco dritto all'interesse 
dei coltivatori, poichà i montoni non la 
mangiano, o, per parlare più esattamen- 
te, non la pascolano viva e sopra piede, 
giacché molle volte Ito provato che rie- 
sce benissimo, in inverno, il suo foraggia 
secco ed anche le sue paglie battale pel 
teme, ma questo prodotto è troppo de- 
bole per incoraggirsi alla sua coltivazio- 
ne. » lina delle sue incontestabili qualità 
è di riuscire tanto bene quanto la prece- 
dente nelle sabbie asciuttissime e povere. 
FESTUCACEE. (Boi.) 

Sezione stabilita da Kunth nella 
famiglia delie gremirne. 
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FETO. (Zooj.) 

Nome dato all'aDÌmaletto vegetante 
neU'uuro materno. Dapprima trovali in 
udo italo di muco gelatinoso; poi, mano 
mano che a’ avvicina 1' epoca del parto, 
quelle parli ehe devono unificarti del- 
lo Ulto di gelatina panano lucceniva- 
mente a quello di cartilagine, per rag- 
giunta di un po'di follato calcare. Il Je- 
to vive di tutt* altra maniera che quan- 
do è alla luce. Nell' utero è inviluppa- 
to da membrane, c riceve alimento dal- 
la madre per meno degli umori che 
filtrano in un ammano di vati, che li 
chiama placenta. 

FETTONE. (Mcd. vet.) 

Tumore che stabilisce la sua tede 
Dalla parete inferiore del piede ; esso è 
di una ualura floscia e spungosa, in- 
sensibile, e senza calore. - 

li fettone, dice Roiier ( Dietimi. 

jdgricultureJ proviene dall’ acrimo- 
nia della linfa nutritiva, e soprattutto 
dall' immondizia, o dal letame della 
scuderia, nel quale soggiorna il piede 
del cavallo, come anche dall’ acrimonia 
dei fanghi, nei quali è obbligato di 
camminare il cavallo, ed alle volte e- 
ziandio dalla conseguenza delle acque 
alle pastoie. (Vedi 1' articolo Gus- 
tasi.) 

I cavalli vi vanno soggetti più 
degli altri animali, ed anzi si osserva 
che quelli i quali hanno i talloni alti 
• la forchetta piccola, vi sono più espo- 
sti degli altri. La ragione è semplice: 
la forchetta trovandosi lontana da tarra 
relativamente alla sua altezza, non si 
trova punto compressa dal tuo appog- 
gio sul terreno ; soggiornandovi quindi 
1' umore in mancanza di tal compres- 
sione, ne fa nascere il fettooe; c que- 
sto è il motivo per cui raramente spun- 
tano i fettoni ai piedi, che hanno i tallo- 
ni basti, e la forchetta poggiala a terra. 

Si riconoscono due specie di fet- 
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ione; it fettone benigno ed il fatto- 
ne grave. 

Il fettone benigno non allaccu che 
la forchetta, laddove il fettone grave 
attacca non aolo la forchetta, ma anche 
la suula carnosa, la carne scanalata dei 
talloni, quella dei quarti, o la parte po- 
steriore della cartilagine dell' osso del 
piede ; e quest' ultimo caso è quello in 
cui il cavallo zoppica sempre. 

Per guarire il fettone, quasi lutti 
i maniscalchi cominciano ordinariamen- 
te dal tagliarlo, o dal bruciarlo col 
mezzo dei caustici, ad oggetto di evi- 
tare il dissolamento dell' animale ; ma 
I’ esperienza giornaliera prova che que- 
sti mezzi non bastano, perchè I' umo- 
re del lettone portandosi allora sui 
lati, al di sotto della suola del cor- 
no, produce ivi col suo soggiorno nuo- 
vi fettoni. Il mezzo più sicuro dun- 
que, di cui si posta far uso, si è quella 
di Dissolsrb I' animale ( vedi questo 
vocabolo), per assicurarsi delle radici 
del fellone, e poterle estirpare. Chi si 
contentasse di distruggerne soltanto l'e- 
stremità, sarebbe certo di vederlo rina- 
scere, e di non ottenerne giammai una 
cura perfetta. Fatto il dissolamento, si 
applicano sulla piaga piccoli piumacciuo- 
li inzuppati nell' essenza di trementina, 
osservaudo di furmar compassione, so- 
prattutto ai sito della forchetta ; dopo 
cinque giorni si leva I' apparalo, per 
poi curare la ferita con 1' unguento egi- 
ziano che si trova dagli speziali, ed il 
resto della suola culla trementina fino 
a guarigione perfetta. 

Noi abbiamo detto prima, che il 
fellone greve alleila specialmente la 
suola carnosa fino all' osso del piede, e 
che si estende alle volle fino alla esi ne 
scanalala dei talloni e dei quarti. La 
malattia in tal caso diviene delle più 
gravi, tanto più che essa è allora oc- 
casionala in parte dalla corruzione di 
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quegli umori che umettano il piede del- 
1' animale. Direna <lere eiseroe quin- 
di la cura. Fa d'uopo alimentare il ca- 
vallo a crusca e paglia soltanto, poi pas- 
sargli un setone per ciascuna chiap- 
pa, ed un altro dinanxi al petto, per 
deviare una parte dell' umore che si 
porta al piede ; due o tre giorni dopo 
si pratica il dissolamento, e si taglia il 
fettone fino alla radice col gammautte 
a foglia dì mirto o con qualunque altro 
opportuno stromento. Se il maniscalco 
si accorge, che I' osso è cariato ( vedi il 
vocabolo Osata ), deve rasparlo per 
estirpare tutto ciò che vi ha di gua- 
sto alla supeficie, ed indi applicarvi un 
digestivo per farne cadere la scheggia, 
e favorire la esfogliazione, mettendo sul 
resto dei piumacciuoli imbevuti d'essen- 
xa di trementina. Questo è ciò che for- 
ma il primo apparato. 

Se dopo cinque giorni al levare 
dell' apparato, si accorge l'artista che 
le carni sono bavose, flosce e filaticce, 
e mandano un umore sieroso, questa 
sarà una prova che la radice del fico 
non è intieramente distrutta; importa 
quindi il levamela nuovamente con lo 
stromento tagliente, e medicare la piaga 
con l'unguento egixiano, rinnovandolo 
ogni secondo giorno, fino a guarigione 
perfetta. Il gran punto nella prima me- 
dicatura consiste nel .portar via intie- 
ramente il fettone e nel distruggere 
colla caranetta tutto ciò che vi può 
restare nella parete; ma se poi il fet- 
tone, come può pur troppo accadere, 
riprende dal lato della corona, andan- 
do del basso all'alto, bisogna far atten- 
zione di ben collocare 1' apparato, vale 
a dire i piumacciuoli inzuppati nell'es- 
senza di trementina, ristretti e conte- 
nuti da una legatura larga, che non si 
leverà se non dopu quattro giorni, per 
timore d' emorragia. 

• Sopraggiunge talvolta, in conse- 
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gnenza dell’ operazione, la febbre, ma 
il salasso, l'acqua bianca, la crusca ba- 
gnata, i cristeri emollienti bastano per 
calmarla. 

Rovier vide alcuni cavalli , che 
oltre ai fettoni alla forchetta, avevano 
nello stesso tempo le acque alle gam- 
be e porri al petto. In tal caso beo 
deve ognuoo conoscere, che inolile sa- 
rebbe d’intraprendere la curadel fettone, 
senza avere preventivamente tentato la 
guarigione della prima malattia ; per- 
chè la sierosità acre, scolando dalle a- 
eque della pastoia sul piede, non po- 
trebbe che opporsi alla radicale guari- 
gione del fettone. Perciò vedi gli ar- 
ticoli Gisanotre e Form. 

Ol’re al fettone, di cui {abbiami 
parlato finora, esistono anche altri pic- 
coli tumori od escrescenze ramose che 
portano lo stesso nome, e che nascono 
in differenti parli del corpo dei caval- 
li, e soprattutto degli asini e dei muli. 
Queste escrescenze sono talvolta molli, 
tal altra dure e seirroae, e stabiliscono 
ordinariamente la loro sede sotto il 
ventre presso alle pudenda. 

Il mezzo più sicuro di guarire que- 
ste specie di fettoni, si è quello di le- 
garli con seta, quando si può farlo, e 
di stringerli ogni giorno di più, mentre 
col progresso del tempo si vedono ca- 
dere, senza occasionare nessun dolore. 
Per cicatrizzare con maggior forza i 
piccoli vasi, e per prevenire qualun- 
que riproduzione, si può toccare leg- 
germente la parte ov' era la sede del 
fettone, semprerhè lo permetta la sua 
situazione, con una piccola botta di fuo- 
co. Roiier ottenne effetti meraviglio- 
si dai Irocischi di risigallo , intro- 
dotti nel centro del fettone, e ritenuti- 
vi con un punto di cucitura, a tre muli 
dì carretta, confidati alle cure di un 
maniscalco che non aveva potuto ri- 
trovare il conveniente rimedio. 
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FETTON MOLLE , CORPO PI- 
RAMIDALE INTERNO. 

Ha la stessa Ggura del fettone e- 
sterno, sopra del quale riposa ; ma di 
esso è più tenero, più sensibile ; risul- 
ta da un tessuto cellulo-laminoso, uni- 
tamente ad un poco del cellulo-vasco- 
loso. 

FETTUCCIA. (Zooj.) 

Nastro di tela che adoprasi nel- 
I' applicare i trioni. 

FIAMMA. (Boi.) 

Nomi volgari della succiamele, e 
del melampirum arvense. 

FIAMMA, FIAMMETTA, FLEBO- 
TOMO od anche SAETTA. ( Chir. 
Zooj.) 

Strumento adoperato da alcuni 
chirurghi, in Specialità alemanni, per 
eseguire il salasso. Consiste la fiamma in 
una cassetta di rame avente la forma di 
un paralellogrammo, la quale contiene 
unn lamina diacciajo, tagliente sui suoi 
lati, e di Ggura piramidale, acciocché, 
immergendola nei tessuti, faccia una 
apertura più largo all' esterno che nel- 
P interno. Questa lama può escire con 
rapidità mediante una molla posta in 
azione da certa leva che sporge allo 
esterno. 

Collocando a varie altezze il pun- 
to di appoggio sul quale si ferma il tal 
Ione della lamina tagliente, si aumenta 
o si scema a piacere la estensione della 
prominenza che deve fare dopo avere 
scoccata la molla, e la rende atta cosi 
ad aprire le vene superGciali, non che 
a penetrare nelle più profonde. Volen- 
do servirsi di siffatto strumento si ten- 
de la molla, si colloca la cassetta sul 
braccio per guisa che I’ apertura, per 
la quale deve eseir la lama corrisponda 
esattamente alla vena : dopo di ciò si 
preme la leva, e la incisione si rin- 
viene eseguita in un tempo assai sol- 
lecito. 
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FIAMMA ; Phlox. (Giardin.) 

Che cosa sia. 

Genere di piante perenni, origi- 
narie dell' America settentrionale, e che 
producono un bellissimo effetto nello 
adornamento dei giardini. I loro cesti 
Geriti abbelliscono tulli i luoghi in cui 
si trovano : gli uni presentano la na- 
tura che sorride quando incomincia a 
rivivere ; gli altri fregiano i primi gior- 
ni della scena autunnale. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe V. ( pen- 
landria), ordine I, ( monogenia ) del 
sistema di Linneo, ed alla famiglia dei 
polemonii giusta Jussieu. 

Carotieri generici. 

Calice prismatico ; corolla asot- 
locoppa ; slami ineguali, non Sporgen- 
ti in fuori, i filamenti dei quali sono in- 
seriti nel fondo del tubo ed a quello 
congiunti ; stima triGdo ; antere saet- 
tiformi ; casella di tre cavità. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere comprende venti 
specie, alcune delle quali fra loro assai 
poco distinte. Noi però parleremo del- 
le seguenti, tacendo della ondulala che 
rassomiglia alla pannocchiuta , e tacen- 
do della caroliniana che poco diffe- 
risce dalla glabra. 

F. AMENA. 

Sinonimia. 

Ph. amoena, Cuc. — Ph. pilota, 

Mich. 

Caratteri specifici. 

Foglie nvato-lanceolate; caule ra- 
moso, pubescente, prima prostrato, in 
seguilo dritto ; fiori rosei in pannoc- 
chia terminale, con tubo drillo e glabro 
e con le fnglioline cabrinoli mollo ap- 
puntate. La pianta è ruvida al latto ; 
rassomglia alla F. pelosa ; e Gorisceda 
maggio a luglio. 
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F. BIANCA. 

Sinonimia. 

Ph. candida ; Ph. suaveolens. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede e mezzo, gla- 
bri foglie nvato-lanceolale. 

F. DIVARICATA. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede, deboli, ordi- 
nariamente inclinati, ramosi, dicotomi ; 
foglie alterne, (essili, ovaio-lanceolate, 
corte, appuntate -fiori maggiori di quel- 
li portati dalla glabra e dalla macchiata, 
di un azzurro leggero, in grappoli lassi 
e terminali ; peduncoli gemelli. 

F. FRUTESCENTE 5 Ph. fruti- 
cosa, Hort. angl. 

Caratteri specifici. 

Cauli legnosi, duri, dritti, cilin- 
drici, ramosi, macchiati se la pianta vi- 
ve in pien' aria ; foglie lanceolate bis- 
lunghe, sessili, molto glabre, d' un bel 
verde e assai grandi ; fiori purpurei, 
in corimbi terminali. 

F. GLABRA ; Ph. glaberrima. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede e mezzo, gra- 
cile; foglie lineari-lanceolale, strette, 
appuntale, intere, glabre ; fiori porpo- 
rini, in corimbo lasso e terminale. 

F. LESINI FORME ; Ph. subulata. 

Caratteri specifici. 

Cauli prostrati, serpeggianti, pe- 
losi e grigi ; foglie in numerosissimi 
falcetti opposti, lineari - lanceolate , 
strette, sugose, senili, aperte, molto 
glabre, alle volta pelose negli orli, ter- 
minate da una punta particolare, bian- 
ca, un poco concave al di sopra e ver- 
di \ fiori porporini, opposti, col lem- 
bo segnato nel ceotro da una stella. 

F. MACCHIATA ; Ph. maculata. 

Caratteri specifici. 

Cauli drittissimi, alti da Ire a cin- 
que piedi, rozzi, macchiati di bruno, 
allungali, vicini l'uno dell' altro ; foglie 
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lanceolate, bislunge, appuntate, glabre ; 
fiori porporini, in grappoli allungali, 
guerniti, regolari e terminali. 

F. PANNOCCHIUTA 5 Ph. panicu- 
lata. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti tre o quattro piedi, 
numerosi, dritti e glabri sfoglie oppo- 
ste, lanceolate, piane, appuntale, stasili, 
rozze negli orli ; fiori porporini, nu- 
merosi, in corimbi pannocchia!! e ter- 
minali. Divisioni della corolla roton- 
date ; fiorisce in agosto e settembre. 

V arieti. 

Alcune volta veggonsi degli indi- 
vidui a foglie macchiale , ma le mac- 
chie non si conservano ; ha fiori 
bianchi. 

F. PELOSA. 

Sinonimia. 

Ph. pilota , Miller. Cuc. — Ph. 
aristata , Mich. 

Caratteri specifici. 

Caule dritto, peloso, ramoso ; fo- 
glie scasili, lineari-lanceolale, pelose, 
Hguzze ; fiori viuletti, in pannocchia 
terminale ; tubo della corolla incurva- 
to e pubescente ; foglioline calicinali 
molto appuntate e pelose. 

F. SETACEA ; Ph. setacea. 

Caratteri specifici. 

Foglie dei cauli sterili strette, 
setaree quelle dei cauli floridi opposte, 
allargate alla base, lanceolate, appunta- 
le \ fiori rosei, troncati ed un poco in- 
taccali alla sommità delle loro divisio- 
ni, con una stella nel centro, pedunco- 
lati, solitari nelle ascelle inferiori, ge- 
melli nelle superiori, in numero di tre, 
terminali; calice pelosissimo; somiglia 
alla lesiniforme. 

Coltivazione. 

Queste piante sono tutte rustiche 
o di piena terra e sopportano i geli sen- 
za restare pregiudicate; fuorché la seta- 
cea ch'è d'arauciera. Riescono benissimo 
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nelle tetre forti ed ergili'»*: la divarica- 
la »olam*nte ama i terreni più leggieri e 
più caldi. Si moltiplicami separandone i 
vecchi piedi nell'antunno o io febbraio, 
perchè non li usa moltiplicarle per 
seme. 

FIAMMA. ( Econ . dom.J 

Areola leggera, luminosa, ardente, 
variamente colorata, che ti solleva dalla 
tuperGcie dei corpi in combustione. 
Talvolta però intendevi anco la combu- 
stione , propriamente della, con sepa- 
razione di tace e di calorico, delle par- 
ti volatili che tfuggonu dai corpi com- 
busti. 

Il fumo è composto da quelle stes- 
se parti volatili non infiammate. (Ve- 
di il vocabolo Fono ). 

Quanto è più rapida la combustio- 
ne e più abbondante il fluido volatile, 
tanto più vi ha di fiamma. L' eccesso 
delle molecole acquose l' impediscono 
di produrti. 

Quantunque la fiamma sia sem- 
pre accompagnala da calorico, il tuo 
sviluppo talvolta è tanto istantaneo, 
che il suo calore non ha il tempo d'agi- 
re, come nella combustione dell' idro- 
geno, dell' etere, della polvere di lico- 
podio, ec. 

In generale quanto più rapida- 
mente la Gamma è produtta, tanto è 
meno calda ; ciò che non sanno quei 
coltivatori, i quali bruciano tempre 
stoppia soltanto, paglia, fascine semi- 
putrefatte, rami di salcio, ec. Un' eco- 
nomia ragionevole non consiste nd- 
I' adoprare cattivi materiali a buon mer- 
cato, ma nel saperne risparmiare avve- 
dutamente i buoni. Un povero coltiva- 
tore guadagnerebbe più lavorando per 
un ricco, di quello che andando a rac- 
cogliere vepri e sterpi, i quali non gli 
daranno che un calore momentaneo ed 
assai debole. 

Ciascuna specie di legno allo sles- 
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so grado di diseccazione dà una quan- 
tità differente di fiamma ; non abbia- 
mo però sopra tale oggetto della espe- 
rienze esatte abbastanza per poterle 
citare. I legni bianchi, come i pioppi, 
i salci, tono quelli che ne danno di 
più ; e 1 ’ olmo, per quanto crediamo, è 
quello che ne dà di meno. I legni poi, 
che cominciano a decomporsi sponta- 
neamente, quelli che sono putrefatti per 
metà, non ne danno punto. 

FIAMMINGHI (cavalli). (Econ.) 

Hanno la testa grossa, ed i piedi 
molto piatti, e vanno soggetti ai ric- 

ciuoli. 

FIANCHI. (Zoo,. ) 

Regione del corpo che ti esten- 
de dalle false coste fino alle anche. I 
fianchi ti possono considerare in tut- 
le le specie d' animali, come una por- 
zione del ventre, giacché ne formano 
le due parti laterali, le quali sono su- 
periormente limitate dalle apofisi tra- 
verse delle vertebre lombari, e poste- 
riormente dalle anche. 

Noi, con Roùer, consideriamo nei 
fianchi : 

r.° La loro ampiezza. Essi de- 
vono essere pieni in proporzione col 
ventre e con le coste ; i fianchi con- 
cavi si chiamano fianchi stiacciali, 
tagliati ; i cavalli che hanno quest* im- 
perfezione non lavorano molto ; hanno 
per lo più le coste ristrette, o soffrono 
nei piedi, nei garetti, o sentono ardo- 
re estremo : mai non hanno in somma 
abbastanza corpo, o lo perdono facil- 
mente. 

a.° 1 loro movimenti. Questi non 
devono essere nè troppo lenti , nè 
troppo vivi, nè ineguali, perchè allora 
mostrano i sintomi di qualche malattia. 
Si deve soprattutto, per riguardo ai 
cavalli vecchi, far attenzione, che 
non vi sia alterazione in questa par- 
te, che i movimenti cioè non ut 


Digitized by Google 



.38 FI A F1R 

siauu più prccipitoii di quello che de- ai organiche, come i fruiti, t'inviluppo, 
vono esserlo, perchè spesso indicano cellulare, certi atrati, il teasuto cortica- 
ta febbre (vedi queato vocabolo) nei le e legamo. Si sa però di certo che la 
cavalli di tutte le età. Ma ae in tutti i fibra consta di certi filetti, i quali si 
cavalli attempati sono essi accompagna- riscontrano particolarmente nell’ (libar- 
li da una tosse asciutta ■ frequente, rso, nella corteccia e nel legno. Tali 
allora i da temerai la solsaggise. (f'e- filetti, che nelle piante stanno in dire- 
di questo vocabolo), tìone perpendicolare o trasversale al 

L’ alteratone del fianco nei ca- terreno, si vedono unirsi e formare tra 
valli giovani esìge cautele grandi. Essa loro una reciproca comunicazione co- 
è occasionala da cattivo nutrimento, da slituendo nel loro insieme la massi- 
un gran fuco, da un lavoro eccessivo e ina parte dei vegetabili, ed in pertico- 
sforzato. lar modo l'albero stesso. Le fibre del- 

Nella cosi detta curvatura P alte- la corteccia concorrono a formare la re- 
razione del fianco è tale, che il tuo te corticale della corteccia stessa, e so- 
movimento raddoppiato è eguale a quel- no più solfici delle legnose, ovvero più 
lo che si osserva nella bolsaggine. o meno delicate o rioserrate secondo 
Nell* affkai.imbeto (vedi questo che esse producono gli acuiti, i peli, le 
vocabolo), il quale spesso è la conte- foglie ed i calici, e secondo che tra le 
guenza della curvatura, esiste nei ma- loro maglie esiste una maggiore quan- 
scoli, che guerniscono il fianco, una tità di tessuto cellulare. ' 
contrazione tale, che ti mostrano come Conoscendo, dice Bonnet, lo svi- 
due corde assai tenere dalla vagina fino luppo delle fibre, si saprebbe come suc- 
al luogo, ove portaoo le cinghie della ceda Io sviluppo dei vegetabili, e co- 
sella, ed anche lungo le coste. Il fianco nosceremmo la loro natura per ora 
è addolentito, il pelo sembra mal tio- ancor riserbata al suo supremo autore, 
to ed arruffalo in quel sito. Quindi dobbiamo limitarci alla cono- 

II li HA DELLE PIANTE. ( Bot.) scenza d’ alcune loro proprietà. 

Filamenti irregolari più o meno E facile il presumere che le fibre 
delicati e lunghi, i quali sostituiscono siano non solo diverse net differenti 
le parti solide delie piante. Non sono generi di piante, come lo sono fradilo- 
poi filamenti, nel senso che volgarmen- ro le erbe e gli alberi, ma che siano va- 
te si annette a tal vocabolo, ma si bene riami anche nelle specie comprese si 
vere membrane che si staccano longi- dalle une che dagli altri. Diffalli chi 
ludinalmentc. non vede che il tessuto d e' gramigna- 

La natura della fibra è da talu- cei è diverso da quello dei legumino - 
ni tenuta per tubulata, e da altri no ; si, e che non puosti ammettere cgua- 
tale questione non si è potuta ancor glianza nelle fibre d' ognuno di essi ? 
sciogliere. Solosi può immaginare, dice Inoltre chi non s’accorgerà della difTe- 
Bertoni ( Dii. di bot. ), che se essa renza notabile che passa tra il tronco 
forma alcuni tubi, ciò succede dalla del pioppo, e quello del cipresso e del 
riunione dei filetti che la Costituisco- noce, le cui fibre non ai possono cer- 
no, i quali ne divengono le pareti; la mente riconoscere identiche? Di più 
come appunto dalla diversa inlrcccialu- anche nei diversi organi d' un ster- 
ra, distensione e riempimento delle fibre so individuo sembra esistere omo- 
ineicsime ne derivano altre dispusizio- geneità di fibre. Infatti le fibre della 
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corteccia, del Ugno, delle foglie, dei pe- 
tali e dei slami non sembrano essere 
certamente d’ una medesima natura. 
E però da supporre che le differenze 
della fibra io un medesimo soggetto 
non siano che apparenti, e che si deb* 
bano riguardare come conseguenza 
delle modificazioni di ciò cbe è neces- 
sario alla vita vegetabile. 

Le ferite fatte nella corteccia si 
rimarginano presto e le fibre sembrano 
rigenerarsi. Tale rigenerazione però non 
deve considerarti come un accrescimen- 
to delle fibre steste, ma bensì una in- 
terpostane di tessuto cellulare e di ve- 
scichette, le quali ci organizzano, e 
sembrano unirti colle fibre medesime. 
Perciò avviene a un dipresso quello 
cbe accade alle parti molli degli ani- 
mali, la eui perdita di sostanza non 
viene riparata dall’ accrescimento. Ciò 
è evidente, imperocché la fibra non cre- 
sce, ma può dilatarsi. Infatti, togliendo 
ad un essere organizzato parte della 
sua sostanza, nel vuoto che vi rimane 
subentra del tessuto cellulare cbe ripa- 
ra alla perdita fetta. 

Siccome poi le parti eh- costitui- 
scono o formano il le»'-' ,ono * e fibre 
legnose, le quali e’ incrocicchiano per 
formare una » « n,ro ■ cu ‘ ha lu0 8° 
la dige** uos dei sughi elementari , co- 
me .1 vede nell’ alburno ; e tanto que- 
ste quanto quelle della corteccia, osser- 
vate col microscopio, presentano pic- 
cole gonfiezze ; così Senebier ha pen- 
sato che in esse si contenessero vero- 
similmente i germi dei botlooi. Tale 
opinione corrisponde a quella di Bon- 
net, il quale opina che nel metodo cor- 
ticale esistano i germi dei vegetabili , i 
quali non attendono cbe una circostan- 
za necessaria ed un* energia vitale ba- 
stante per farli sviluppare. 

Hedwig suppone che la fibra ve- 
getale sia composta di parli filiformi 

Dii. (T.-igric., 1 1* 
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estremamente moltiplicale , il eui in- 
sieme consolidato dalla nutrizione for- 
mò il corpo legnoso. Questo celebre fi- 
siologo è d'opinione che il numero del- 
le fibre della piumetta della ghianda sia 
eguale a quello delle fibre longitudina- 
li e traversali della quercia stessa la 
più elevata (i). Mustcl riguarda le fi- 
bre legnose, come piegate in ispirale nel 
bottone che lasciano poscia una tal fi- 
gura allorché il legno è intieramente 
formato (a). Mirbel ( 3 ) all’ incontro 
pensa che nei vegetabili non esistano 
fibre , ma che tulle le piante vengan t 
formate da una specie di mucilaggine 
analoga al bianco di novo , e che da 
essa si sviluppi un tessuto membranoso 
continuato in tutte le parti del vegeta- 
bile, il quale, giunto alla sua perfezione, 
dà origine a due ordini di tessuti , che 
egli chiamò l’uno tesso ' 0 cellulare, l’al- 
tro tessuto tuba 1 -* 0 » c '°® quello che 
forma il siate- 3 dei va,i - L ® osservazio- 
ni di //*• finalmente hanno provalo , 
c |,p si parti vegetabili , le quali sono 
più abbondanti di fibre, contengono 
meno trachee delle parti molli. 
FIBRINA. F. Saicoub. 

FIBROSO. (Boi.) 

Dicesi fibroso il fusto quando è 
composto da lunghe fibre che si pos- 
sono separare; il pericarpio, quando 
in luogo di essere formato da una so- 
stanza polposa e sugosa , viene compo- 
sto da filamenti tra loro aderenti ; la 
radice quando consta di molte fibre, o 
sottili barboline semplici , più o meno 
grosse , lunghe e filamentose simili » 
vere fibre. 

FIBULA. (Zooj.) 

E lo stesso che pero neo. 

(1) Hedv/ig ; de fibrae vegetabilis or- 
lu, Scct. I, 

(2) Musici; Traile thèurique et pra- 
tique de la vegétation. 1781. 

( 3 ) Mémoire sur f Anatomie vegetale. 

»7 
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FICA o CONNO. F. Nirmu. 
FICARIA ; Ficaria. (Giardin.) 

Sinonimia. 

Ficaria comune ; Chelidonia mi- 
nore ; Favagello ; Ficaria communis ; 
Ranunculus ficaria , Lino. — F. ver- 
na , Peri. — F. ranuncoloides , Decand. 

Che cosa sia, e classificazione. 

Piccala pianta che non si pnò mai 
moltiplicare abbastanza nei boschetti 
dei giardini paesisti. Nelle opere di Lin- 
neo forma parte dei ranuncoli, ma Mai- 
ler, ed altri botanici, la mettono fra i ge- 
neri della classe poliandra poliginia, e 
nella famiglia delle ranuncolacee. 

Caratteri generici. 

Calice a tre foglioline; petali ot- 
to a nove, con unghia guernita di una 
scaglia ; caselle numerose, nude. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti ùqque a sei pollici , li- 
sci , in parte prostra,-., fogli, radicali, 
peziolate, cuoriformi, roto.^ atC) , OTeo . 
te angolose, molto lisce, cadeu; innan- 
zi alla meturanza dei semi; fiorii ; a |. 
li, solitari , terminali. Vive nei luogti. 
ombreggiati, e fiorisce in primavera. 

F arieti. 

Essa ha una varietà a fiori doppi. 

Coltivazione. 

Basterà spargere alcuni semi o 
piantarne qualche piede, ed il suolo ne 
sarà tosto ricoperto , per poco che sia 
umido ; dappoi chi ciascuno dei tuberco- 
li della sua radice dà nascimento ad una 
reticella, che si copre essa pure d' altri 
tubercoli nel corso del primo anno. La 
sua varietà si coltiva come i ranuncoli 
botton cT oro e di' argento. 

FICO COMUNE; Ficus carica, Lina. 
(Orticult.) 

Che cosa sia. 

Pianta che appartiene ad un ge- 
nere ricco di oltre cento specie cono- 
sciute, (piasi tutte arborescenti, ma che 
essa sola si rende oggetto di una col li - 
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razione importante per l' Europa meri- 
dionale, ed anche per quelle parti del- 
V Asia, Africa ed America che hanno la 
stessa temperatura. 

Caratteri generici. 

« I caratteri generici del fico sono 
estremamente osservabili , perchè si al- 
lontanano da quanto ci offrono le altra 
piante. I fiori maschi sono separati dai 
fiori femmine, e rinchiusi insieme nell'in- 
terno d’un ricettacolo carnoso, il qua- 
le ha una sola apertura chiusa da scaglie 
conniventi (i). I fiori maschi, in picco- 
lo numero, sono inseriti vicino all'aper- 
tura ; i fiori femmine, in grandissimo 
numero , riempiono il resto della capa- 
cità del ricettacolo , e per Io più abor- 
tiscono. Avvertasi pure che i fiori ma- 
schi, detti caprifichi da Pontedera, so- 
no sterili, e che dei fiori fecondi altri 
sono pistilliferi , e diconsi propriamen- 
te fichi, ed altri sono stamineo-pistilli- 
feri, e diconsi eryoosyce (a). 

Caratteri specifici, 
àlbero alto da venti a vernicia- 
rne piedi; scorna grigia; foglie alter- 
ne, p' -Muoiale, profondamente ed irre- 
golarmente tagliate , ruvide al tatto , 
d’ un verde o»^, r0i [ ar ghe un piede e 
mezzo ; frutti ascella s0 |i tar ;j, con ici. 
Tutte le sue parti, quando „ engon „ nia . 
numesse, lasciano scorrere un ». (0 lat- 
tiginoso assai acre. 

Storia. 

I doeumenti storici parlano del 
fico, come d'un albero coltivato da più 

( i ) Questo ricettacolo è dò che si chia- 
ma il frullo, cioè il fico. 

(a) Da ciò ne segue che la maggior 
parte dei fieli! sono biferc, cioè maturano 
i frutti <ìne volte all' anno ; i primi nella 
state, c diconsi fichi fiori, o fioroni o pri- 
maticci, per il solito più grossi dei secondi; 
i secondi settembrini clic in maggior quan- 
tità c anche solamente in autunno si vedo- 
no maturare in alcuui individui. 
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remoti tempi: ha formato e forma tot* 
torà con 1' olivo, la ricchezza della Gre- 
cia, della Jonia, e delle itole del Medi- 
terraneo. Nei tempi dei Romani ti ve- 
devano , come attualmente pur se ne 
vedono , copiotittimi i fichi mila costa 
d' Africa, in Itpagna, in Italia e nei con- 
torni di Marsiglia. Quest’ antichità di 
coltivaziooe produsse un numero infi- 
nito di varietà, che ti legano le une con 
le altre , che appariscono e spariscono 
successivamente per cedere il posto ad 
altre nuove ; e perciò parecchie di quel- 
le che ti mangiano oggi , difficilmente 
possono riferirli a quelle descritte da- 
gli autori; la nomenclatura loro d’al- 
tronde cangia non solo di paese in pae- 
se, ma perfino di villaggio in villaggio , 
colla circostanza che la stessa varie- 
tà porta diversi nomi , e lo stesso no- 
me si applica a varietà diverse. Noi ci- 
teremo qui le principali che troppo ol- 
tre ci condurrebbe ('annoverarle tutte. 

• Varietà. 

Moltissime pertanto sono le razze 
dei fichi per il colore esterno ed in- 
terno, per le figura, per il sapore e per 
il tempo della maturazione , ma tutte 
sono comprese nella specie detta ficus 
carica da Linneo. ,, 

I fichi più accreditati presso gli 
antichi erano quelli dell’ Attica , ed in 
Atene era proibita 1’ esportazione, e ne 
furono istituiti i delatori, detti sicojan- 
ii (■). I più stimati presso di noi sono 
i lardivi o settembrini , poiché i pri- 
maticci a fioroni , detti anche s. Pie- 
ri (a), perchè maturano in fine di giu- 


(>> Linneo Amocn. Acad. T. 1, p. 52. 
(a) 1 sampieri. propriamente detti, cor- 
rispondono al ficus saliva frnctu praecoei, 
longo, majori, nigro (castaneo potins) : cote 
lacera, intuì subrubente. Micheli Jìar. n. 3. 
Sampieri , Aldrovandi , Dendr. 43i. Fra i 
primaticci sono comuni i napoletani, i quali 
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gno , non sogliono rimanere perfetta- 
mente fecondati , e abboniti , onde in 
parte rimangono easucchi e di poco 
sapore ; e diconsi annebbiati, perchè si 
attribuisce tal mancamento alla nebbia 

0 altra meteora. Dei settembrini i mi- 
gliori sono i dottati (i) , i quali sono 
ovati , hanno la buccia di color verde 
chiaro , dentro sono di color rosso 
carneo, e pieni di dolce sugo melato. I 
brogiotti (a) , quasi ambrosiotti , per- 
chè di ottimo sapore come 1’ ambrosia 
degli Dei, secondo 1 ' Aldrovando (5), i 
quali sono di colore pavonazzo al di 
fuori, e dentro di un rosso vivò, di sa- 
pore dolce, ma mescolato -di acidetto 
grato. Questi sono dei più tardi a ma- 
turare , arrivando molte volte fino al 
novembre. I verdini (4) sono quasi 
una razza di mezzo , poiché sono più 
piccoli e piramidali, al di fuori di co- 
lor verde carico , déntro di color ros- 
so vivo, come i brogiotti , e di un simi- 
le sapore. 

Ti sono infiniti altri fichi meno 
stimati , tanto primaticci , che tardivi , 
pavonazzi, verdi o giallognoli, come 

1 castagnoli (5) , i cavalieri (6) , gli 

pare che corrispondano al ficns saliva, fru- 
ciu praecoei, pallide virenti, intuì roseo 
Tourn. Inst. 71. H., p. 66a. 

(r) Ficus saliva, fructu globoso, nonnihil 
turbinato e flavo virente, lacero corti ce, intus 
spsdiceo. Micheli Rar. n. 34- 

(a) Ficus saliva, fructu ina jori, turbinato 
lessili ( plano potius ) , purpuro - rubeole, 
cute lacera, intus ridiente. Micheli Tlor.num. 
aa. Bruschiotti nigri, Aldrov. Dendr. 4^ 1 - 

(3) Dendr., p. 4^0. 

(4) Ficus saliva, fructn globoso, lessili 
(inferiui plano), turbinato viridi, polline ar- 
genteo asperso, intus satdrate rubeole. Mi- 
cheli Rar. n. 5o. Fici JVerdecchii. Al- 
drov. Dendr. 43i. 

(5) Ficus saliva, frnctu parvo turbinato, 
lessili ( plano ), saturo - violaceo, ictus ru- 
beole. Micheli Rar. n. a6. Costaneoli . Al- 
drov. Dendr. 43>. 

(fi) Ficus saliva, frnctu globoso scasili, et 


Digitized by Google 



.53 FIC 

albi (i), i la r da j oli ( 3 ), i verdoni (5), 
i brogiotti bianchi (4) ed i poponcini (5), 
i quali hanno la buccia a (trucie gialle 
e verdi alternativamente. 

Coltivazione. 

Nei paeii settentrionali non vive il 
fico che con immense cure : è perciò da 
lasciare tal genere di coltura ai climi 
temperali- 

Qualanqne sorta di terra è adat- 
tata al fico purché non sia nè argillosa , 
nè umida. SI nel piano, che nella colli- 
na riesce egualmente , e stende mag- 
giurmenle le sne radici in vicinanza alle 
acque; ma il miglior frutto, relativamen- 
te al sapore, si ottiene dalle situazioni 
scoscese , fra il levante e il mezzogior- 
no, e dai fondi pietrosi, leggieri e caldi. 
Le varietà a frutto grosso domandaoo 
una terra più profonda e più sostan- 
ziosa. 

Propagar si potrebbe per mezzo 
del seme , o col separarne le radici, ma 
invece non usasi di farlo che coi pol- 
loni provenienti colle radici delle vec- 
chie piante, colle barbatelle, coi mar- 
gotti e coll' innesto. 

nonnihil turbinato, striato, cute lacera, atro 
oaerulea, intus ( dilule ) rubentc. Micheli 
Rar. n. a5. Cavallerorum. Aldroc.Vendr.* 

4*'- 

(1) Ficus saliva, fructu globoso plano ila- 
vescente, costulato punetis e viridi albicanti- 
bus notato, intus dilule rubente. Micheli 
Rar. n. ao. Ficus luteo colore. Aldrov. 
Dendr. 43 1. 

(3) Ficus saliva, fructu oblungo, dulci, 
intus et extus a Ibido. Micheli Rar. 11- 38. 
Lardarli. A litro.*, llendr. 43i. 

(3) Ficus saliva,' fructu majore, oblongo 
viridi, punetis alhis notato, intus rubentc. 
Micheli Rar. n. ~i \ . 

(4) Ficus saliva, frnclus turbinalo albo 
flavesceote, sessili, intus subsirentc. Micheli 
Rar. n. 80. 

(5) Ficus saliva, Trucio oblongo, rute fir- 
ma, slriis luteis et viridibus disimelo, intus 
rubeole. Micheli Rar. n. 4 a - Ficus figura 
poponis colore luteo et viridi. A Idra.*. Oen- J 
dr. 433. Oiconsi anche fichi zucchettine. 
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Dalle sementa infatti possono ot- 
tenersi varietà nnove, e le piante che 
ne risultano sono più durevoli. Vi è 
chi dà la preferenza al seme dei fichi 
secchi che provengono dal levante , o 
da Marsiglia ; ma è certo che non si ha 
miglior resultato che coi nostri indi- 
geni di buoni qualità, e lasciati appas- 
sire e quasi diseccare sulla pianta : ai 
è osservato che la forza digestiva dello 
stomaco dell' uomo non distrugge la 
virtù germinativa del seme, ma che anzi 
ne provengono delle piante assai vigo- 
rose. L’ epoca più favorevole per la 
semente si è nella primavera, distaccan- 
dola diligentemente dalla polpa dei frut- 
ti. Si sparge in piccoli vasi o cane ri- 
piene di una terra sostanziosa ben tri- 
tata, mantenuta fresca, e ben difesa in 
luogo riparato. Dopo un anno dalla 
sementa si trapianteranno senza offen- 
derne le radici o in vasi più grandi , o 
in un vivajo ben situato d'onde poi non 
si leveranno fino che non sono abba- 
stanza adulte da esser poste a dimora. I 
polloni riescono facilmente, ma se non 
provengono dal domestico si- hanno 
soggetti che bisogna innestare. Convie- 
ne dopo averli piantati accumulare la 
terra intorno al loro pedale, acciocché 
barbìehino più facilmente, e non iscalzar- 
nela che dopo due anni. Le barbatelle, 
da non praticarsi che quando si ama 
trasportare piuttosto da lungi una qual- 
che varietà, ai scelgono dalle messe del- 
I’ anno precedente, e meglio di due o 
tre anni avanti, poiché, il legno, essendo 
più formato, non imputridisce piantato 
nel terreno ( 1 ). La stagione più oppor- 
ti) Questo fatto, in opposizione coll» 
regola generale, proviene dall'essere i rami 
del fico formali da un legno assai molle 
che contiene molla midolla, facili a putre- 
farli, quando si trovano in circostanze pro- 
prie a far gettar loro delle radici, quando 
|sono cioè in un terreno umido. 
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luna di piantare i polloni o le barbatel- 
le ai è nella primavera, e, dove l'inverno 
è mite, anche nell'autunno. I margotti , 
che asaui di rado ai adoperano, ai fan- 
no verao la metà di aprile, scegliendo i 
rami di due anni, della grossezza mag- 
giore di un pollice, e deli' altezza di un 
braccio e mezzo. Nel mese di ottobre 
hanno già barbicato, ed allora appunto ti 
staccano dalla pianta. L' innesto final- 
mente che ai fa per assicurare una pian- 
ta venuta da seme o dai polloni si ese- 
guisce a bocciolo, o a occhio chiuso nel 
mese di giugno o di luglio. Dee procu- 
rarsi di nou fare l' inserzione nella feri- 
ta che dopo essere del lutto colato e 
rasciugato il sugo lattiginoso che ne de- 
riva , diversamente si affogano, e si of- 
fendono i bottoni. 

Può tenerti U fico a spalliera , ma 
nella prima gioventù male vi si presta. 
Convengono le legature forzate, i tagli 
significanti per costringerlo alla sim- 
metria, e 1' aria non può circolare libe- 
ramente intorno al frutto. Un' attenzio- 
ne, che non si deve mai trascurare , si 
i quella di non tagliare i rami a raso il 
tronco, ma di lasciar loro un mozzico 
più o meno lungo secondo la loro gros- 
sezza , imperciocché il diametro della 
loro midolla rende più facile e lo stra- 
vaso del sugo e la introduzione di un 
aria diseccante , ciò che fa sempre peri- 
re l’ estremità dei rami tagliati , e fareb- 
be perire egualmente la parte laterale 
di uno stelo, ed in seguito anche lo ste- 
lo intero. Ecco perché le spalliere dei 
fichi ordinariamente periscono presto, 
non hanno una bella apparenza , ed i 
frutti ne soou meno saporiti. I fichi te- 
nuti a campo aperto sì negli orli che 
nei campi, non devono piantarsi mollo 
filli, perché con la loro ombra pregiu- 
dicano alle altre piante sottoposte. La 
piantagione vien preceduta dallo scava- 
mento del terreno sino alla profondità di 
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due o tre piedi, e quindi dal concimarlo 
generosamente con ingrassi animali. Gli 
annaffiamene nel primo anno gli riesco- 
no utilissimi quando il caldo è più forte. 
La potatura del fico consiste soltanto 
nel liberarlo a primavera dal legno mor- 
to, dai rami deboli e dai succhioni. Sicco- 
me il frutto non viene mai due volte dal 
medesimo bottone, sembra doversi tene- 
re per principio di fargli produrre più 
messe nuove che è possibile. Le ceneri 
lisciviate ammontate intorno al pedale 
gli sono utili. E qui sarebbe il luogo di 
parlare della caprificatione tanto usata 
e raccomandata dagli antichi ; ma di 
questa ne abbiamo parlato all' articolo 
relativo. (V. Cspbificìziose, Chebmes e 
Cocciaio!.!*). 

La causa più comune del deperi- 
mento dei fichi si è la siccità. 

Usi. 

Sono i fichi di un alimento salu- 
bre e piacevole tanto freschi che sec- 
chi. 1 migliori per seccare sono i dot- 
tati e i brogiotti. (V. Fhctti e Cos- 
seavaziove). 

Come contenenti in abbondanza 
la sostanza mucosa e la sostanza zuc- 
cherina, i fichi, tanto freschi che secchi, 
quando sono posti in una sufficiente 
quantità d’ acqua, ed ajutati dal calore, 
sono suscettivi di fermentazione, e per 
conseguenza atti a produrre un liqnore 
vinoso , capace di dare o una specie di 
aceto od anche una specie di acquavite. 

In questi ultimi tempi sono anche 
stali proposti per estrarre lo zucchero, 
il quale difficilmente cristallizza e non 
riesce niente economico. La decozione 
dei fichi secchi era per il passato molto 
in uso come espettorante : anche al 
presente s’ impiegano nella pasta dei 
senapismi. Si danno talvolta i fichi , 
specialmente se si trovano alterati o sul- 
I' albero o durante la diseccazione, ai 
cavalli , ai muli, ai boti per ingrassarli , 
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o per ristabilirli dopo qualche indispo- 
sizione. Tutte le bestie gli amano , le 
galline e gli uccelli ne sono ghiotti in 
modo, che talvolta sì rende difficile il 
difenderne gli alberi dai loro saccheggi. 

Il legno del 6co è assai tenero, gli 
artefici quindi che lavorano in ferro lo 
preferiscono per ricevere lo smeriglio e 
l'olio da essi adoperato per ripulire i 
loro lavori. Il suo alburno è bianco, ed 
il suo cuore giallastro. Perde molto 
nella diseccazione , ed acquista allora 
una forza ed un’ elasticità tale, che coi 
suoi tronchi più grossi fabbricare si 
possono le viti pegli strettoj . II ca- 
lore da esso dato quando arde è poco 
intenso , ma il suo carbone si consuma 
lentamente. 

FICO. (Zooj.) 

Specie di fungosità che assai spes- 
so osservasi alla suola dei monofalaogi e 
dei difalaogi maggiori , e precisamente 
framezzo al feltooe, per cui vien det- 
to male del fico. L' unico rimedio da 
apporsi si è la estirpazione intera della 
suddetta escrescenza. 

FIDO . . ; Fidai . . . (Boi.) 

Desinenza la quale, se viene pre- 
ceduta da una preposizione numerica, 
serve ai botanici per indicare, che cer- 
te parti di una pianta a cui si applica : 
come, per esempio, foglie, stipale , pe- 
tali, calici, ec., sono divise a un dipres- 
so sino alla metà. Dal numero poi di 
queste divisioui si dice che il calice, per 
esempio, h hi ■ . ■ tri . . . quadri , . . mu- 
llifido allorquando si trova diviso sino 
alla sua metà in due, tre , quattro, cin- 
que , e molte parli. La medesima desi- 
nenza viene ancora alcune volle impiega- 
la per indicare le divisioni dello stilo e 
dello stimma. 

, Se poi i segmenti di una parte 
qualunque eccedono più in lunghezza 
che in larghezza , allora essi vengono 
dai botanici chiamati col nome di loci- 
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nie (laciniae) , nome appunto che Lin- 
neo adopera per indicare i segmenti dei 
calici e delle corolle. 

FIELE. 

E lo stesso che bile. 

F1ENAROLA ; Poa. (Econ. rur). 

Che cola sia. 

Genere di piante graminacee e 
quasi tutte nostrali, che forma quasi 
interamente la base dei prati, e sommi- 
nistra un foraggio eccellente agli ani- 
mali domestici. 

Classificatione. 

Appartiene alla classe III (trian- 
dria), ordine II (diginia) del sistema 
di Linneo, e dalla famiglia naturale delle 
graminacee. 

Caratteri generici. 

Calice di due glume smussate, ari- 
de negli orli, con molli fiori disposti in 
una piccola spiga distinta ; corolla di 
due glume un poco appuntate, aride 
negli orli ; seme bislungo, aderente alla 
gluma del fiore. 

Enumeratione delle specie. 

Questo genere comprende più di 
ottanta specie, la maggior parte delle 
quali è propria all' Europa, divise dal 
eh. sig. Yvart in due grandi classi, in 
quelle che si trovano specialmente nei 
luoghi umidi ed in quelle che popolano 
i prati elevati e secchi. Ecco le prin- 
cipali : 

F. ACQUATICA ; Poa aquatica. 

Caratteri specifici. 

Radici vivaci ; steli cilindrici al- 
ti cinque o sei linee ; pannicoli grandi, 
diffusi, pendenti, composti di spighette 
striate con cinque o sei fiori per cia- 
scheduna ; caule alto da quattro a sei 
piedi, dritto, toste •, foglie larghe, lisce. 
Trovasi nei distretti acquatici e nelle 
paludi. 

F. ABISSINICA. 

. Caratteri specifici. 

Radici annue; steli fragili, nodosi. 
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frondosi, coricali olla loro baie ; pan- 
nicolo capillare, pendente, floscio, a 
spighette lineari di quattro foglie ; ori- 
ginaria d’ Altissima. 

F. ALPESTRE ; P. alpina. 

Caratteri specifici. 

Caule gracile, alto un piede \fo 
glie molli ; pannocchia ramosissima ; 
spighette di sei fiori, cuoriformi. Tro- 
vasi nelle montagne. 

F. ANNUA ; P. annue. 

Caratteri specifici. 

Radici ennue ; steli compressi, 
obliqui, alti da cinque in sei pollici sfo- 
glie corte e larghe; spighette disposte 
in pannicolo diffuso, aperto, diritto, 
contenente quattro fiori. 

F. BULBOSA ; P. bulbosa. 

Caratteri specifici. 

Radice globosa ; foglie radicali, 
ristrette in Torcetto ; cauli alti un piede, 
nodi di un rosso nericcio ; guaina mem- 
branosa al suo ingresso; pannocchia uni- 
laterale, un poco aperta ; spighette di 
quattro fiori; va’ve allungate. Trovasi 
luogo le strade, e iu altri luoghi asciutti 
ed aridi. 

F. CAPILLARE ; P. capillaris. 

Caratteri specifici. 

Caule ramosissimo sfoglie pelose ; 
pannocchia lassa, aperta, capillare. 

F. CIGLIATA ; P. ciliaris. 

Caratteri specifici. 

Pannocchia ristretta, contratta ; 
valve esterne pelose e cigliate. Origi- 
naria nella Giamaica. 

F. COMUNE; Poa trivialis , Lion. 

Portamento simile a quello della 
F. pratense, ma boreale quindici gior- 
ni più tardi di questa -. foglie della pra- 
tense più larghe, più numerose e più 
ruvide ; radice fibrosa. 

F. COMPRESSA. 

Caule compresso, e un poco più 
alto di quello dell' alpestre ; pannoc- 
chia unilaterale e liuserrata ; spighette 
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puntute portanti allo loro estremità val- 
vole rossastre (i). 

F. CRESTATA ; P. cristata. 

Caratteri specifici. 

Caule alto uno a due piedi, dirit- 
to, gracile ; spiga terminale di due pol- 
lici, lucide, verde e bianca; spighette 
di due a tre fiori, con valve acnle ; glu- 
ma calicinale, eoi peduncoli e 1' asse 
pelosi. Trovasi nelle costiere secche. 

F. ELEGANTE ; P. eragrostis. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti da sei a dieci pollici, 
deboli ; pannocchia aperta, con rami 
filiformi ; spighette strette d’ un vio- 
letto carico ; glume a tre nervi. 

F. MARITTIMA ; P. maritinta. 

Caratteri specifici. 

Caule alto sei a dodici pollici, glabro, 
obliquo ; foglie arricciate, appuntate ; 
pannocchia allungata, unilaterale, ri- 
stretta, dritta ; rami gemelli ; spighette 
glabre, composte di tre a otto fiori. Tro- 
vasi sulle spiaggie marittime. 

F. NANA ; P. tenella. 

Caratteri specifici. 

Pannocchia allungata , capillare, 
quasi verticillata ; spighette di sei fiori, 
piccolissime ed inclinate. Trovasi nelle 
Indie orientali. 

F. PANNOCCHIUTA ; P. gerardi. 

Caratteri specifici. 

Pannocchia dritta ; spighette tri- 
flore, glabre ; corolle aguzze, due volte 
più lunghe del calice. Trovasi nelle Alpi. 

F. PRATENSE ; P. pratensis. 

Caratteri specifici. 

Radici vivaci ; steli dritti, cilin- 
drici, alti due piedi sfoglie strette, li- 
sce sfiori- all’ estremità degli steli di- 
sposti in panoiculi flosci ; spighette 

(■) Fu a torto confusa questa specie 
con la pianta tanto celebrata dagli Inglesi 
sotto il nome di Bird-grass, od erba da 
uccelli, la quale, giusta Valmorin, è una 
specie di agrostide. 
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glabre, di due a tre fiori, piccole. Tra- latito più questa è migliore : il fieno in 

vasi nei prati e nei pascoli. coi essa domina dicesi fieno fino. 

F. ROZZA; P. rigida. Dal fin qui detto apparisce chiaro 

Caratteri specifici. che il buon agronomo deve di prefe- 

Cauli diritti, numerosi, duri, or- renza moltiplicare la pratense e la co- 
dinariamente piegati ; pannocchia di due nume ad uso di fieno, e pegli usi di 
pollici, stretta, lanceolata, unilaterale, lettiera e di alimento {'acquatica. A ciò 
alquanto rossa; rami alterni, unilatera- facilmente vi giungerà, quando voglia 
li j spighette strettissime. Trovasi lun-. farne raccogliere il seme nei luoghi a ciò 
go i muri, nei luoghi secchi nelle Indie, riservati in tempo della falciatura, e 
F. SELVOSA; P. nemoralis. spargerlo poi nei messo ad altre erbe 

Caratteri specifici. nel prato, e specialmente al loglio pe- 

Caule curvato, alto due piedi; renne (ray gran degl'inglesi), ovvero 
jiannocchia lassissima, pendente, dif- anche all' alopecurus pratense , ed alla 
fnsa ; spighette quasi Infiori, piccolissi- F. comune. Dice Pose (Dici. rais. 
me, roste e spuntonate ; rami diver- <T Agric.J, che quando la F. pratense è 
genti. Trovasi nei boschi delle Indie. sola non arricchisce bastantemente il 
F arieti. terreno, perche le sue foglie non si di- 

. P. angusti/olia. Linneo ne faceva stendono per abbarbicarsi, e ciò sarà 
una specie distinta per la piccolezsa forse vero in alcuni rasi. Tuttavolta 
delle sue foglie radicali, filiformi, e per noi consigliamo di farlo, spargendo per 
la sua pannocchia diffusa e guernita di ogni ettaro di terreno i 8 a ao chilo- 
spighette a quattro fiori. Noi, con Pii - grammi di seme. Ed a chi non fosse 
moria ed altri, la teniamo per varietà del nostro avviso, noi grandemente rac- 
della suddetta. comanderemo di non mescerla a ca- 

Coltivatione ed usi. so con altre piante, sendo che potrà 

Le fienarole somministrano un nu- ben spesso riuscire dannosa, ma bensì 
trimento sano e gradito ai bestiami, ma di associarla nei terreni umidi con 1’ a - 
poco abbondante : esse sono più prò- lopccnrus pratense e la fienarola co* 
prie ad utilizzare ingrati terreni da ri- mune (piante, che, sebbene sieno meno 
dursi a pascolo, di quello che sia pei prati, di essa sollecite a maturare, pure richieg- 
Le specie che devono coltivarsi gono di essere contemporaneamente fal- 
di preferenze sono, 1’ annua, 1' acqua- aiate), e nei terreui asciutti, col dactylis 
fica e la pratense , perchè tutte ai he- glomerata , detto volgarmente, paleo 
aliami carissime. La prima se fosse piò aggruppato , coll’ avena altissima e con 
alta darebbe il foraggio annuo più im- qualche porzione di antossanto odoro - 
portante da coltivarsi ; la seconda, rac- io, ed anche di qualche leguminosa, 
comandala nei terreni bassi ed umidi, hene avvertendo in quest’ ultimo caso 
si crede la più delicata pel fieno ad uso di falciarne 1’ erba essai per tempo, 
dei bovi ; ed inoltre di una lettiera ec- Inoltre questo miscuglio ha il veo- 
cellenle ed abbondante. Somministra taggio di durare più a lungo. Sog- 
semi che dovrehbonsi raccogliere per giugneremo poi quanto Pose (Dict. 
alimento dell’ uomo e dei volatili ; c rais. <T Agric.) raccomandava ai Fran- 
ta terza nei terreni grassi nè troppo cesi, cioè che la F. tTAbissinia, per la 
asciutti, nè troppo umidi, riesce di as- rapidità eoo cui cresce, può tornare 
sai, e quanto più abbonda nel fieno, assai utile specialmente per 1’ Italia 
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meridionale. E rispetto alla F. comune, 
da Yvarl considerata come una delle 
migliori piante da prato, diremo che 
deresi falciare per tempo. 

L' acquatica si moltiplica pure 
dalla separazione delle radici nei luo- 
ghi bassi soggetti alle innondaiionì, e 
dorè I’ acqua soggiorna per qualche 
tempo, perchè poche piante alzano più 
rapidamente il terreno, sia colla di- 
struzione delle radici , delle foglie e 
degli steli, sia ritenendo le terre o le 
sabbie, che possono essere portate ria 
dalle acque : concorre essa anche io 
certi luoghi alla formazione della tor- 
ba : la qualità delle sue radici la ren- 
de pure molto conveniente a vestire 
le parli interne de' canali per difendere 
gli argini dall'urlo dell'acqua. 

FIENO. ( Econ. rur. ). 

La tagliatura delle erbe dei pra- 
ti, debitamente seccata ed in islalo di 
essere riposta, è quella che propriamen- 
te ba il nume di fieno , riserbandosi il 
nome di foraggio ai resultati del taglio 
e diseccamento delle praterie artificia- 
li, ed anche alla tutelila delle piante 
tanto fresche che secche, le quali si danno 
ai bestiami nella stalla. 11 fieno è I' ali- 
mento universale degli erbivori che la 
provida natura fornisce in copia e con 
sapore gradito a tutti gli animali. 

La prima seganda porta il nome 
di fieno maggengo ; la seconda di ago- 
stano o guaime, e la terza di lenirò- 
lo ; e nei prati irrigatori si la anche la 
quarta segaoda, che dicesi quartirolo. 

Il fieno è più o meno buono se- 
condo la qualità del terreno. Quello 
raccolto nei luoghi bassi è sempre in- 
feriore a quello segato nei prati eleva- 
ti, e più ancora scadente e quello rac- 
colto nei luoghi fangosi, o misto ad er- 
baggi di qualità nucira ; quindi il fieno 
raccolto dai prati asciutti è sempre più 

Di*. <t Agric ., I 1 * 
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saporito di quello prodotto dai luoghi 
innaffiali dalle acque. 

L’ erbe dei prati tono, sogghigne- 
remo cui celebra nostro Targioni Toi- 
letti (Leiioni ti' Agricoli.), come tutte 
le altre soggette alta medesima regola 
di vegetazione: in principio di prima- 
vera, quando incominciano a germo- 
gliare, sieno esse annue o perenni, so- 
no tenere, molli ed erbacee : quando 
sono nella fioritura, o ad essa vicina, 
acquistano consistenza, si trovano ve- 
stite di foglie, sono cioè nel colmo del- 
la loro prosperità vegetativa, più ric- 
che di sughi nutritivi , e sii sapore. 
Quando poi hanno fruttificato diven- 
gono dure, o legnose ed aride, spoglia- 
te di foglie, e poco o niente nutritive 
Alla qual mutazione venne aoggette più 
le graminee e le annue, che le baccel- 
line e perenni ; ma pure anch'esse ven- - 
gono a tale durezza da esser rifiutate 
dagli animali. 

Per avere adunque un buon fieno, 
nutritivo, odoroso, di huon sapore, e 
gradito dalle bestie, necessario si ren- 
de segarlo .nel tempo del suo massimo 
vigore, perchè poi seccandolo rosnten- 
gonsi quanto più si può principi nu- 
tritivi e graditi dai bestiami. Il fieno 
tagliato troppo in erba è poco sostan- 
zioso, e scema troppo di peso nel sec- 
carsi, poco notrisce, ed è soggetto ad 
andar male. Quello troppo tardivo è 
del pari meno nutritivo perchè dis- 
sogato, duro e senza foglie, si rende 
peggiore della paglia, avendo esso meno 
midolla di quella, e la maggior parte le- 
gnosa in proporzione. 

Il tempo medio adunque di se- 
gare i fieni è quando I’ erbe dei prati 
sono in fiore. Quanto alle piaote gen- 
eri i n e p è meglio segarle qualche gior- 
no dopo la fioritura, ma prima che in- 
gialliscano, cioè subito dopo che sono 
caduti gli stami, i quali escono fuori 
■ 8 
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dalle glume o camerelle nella fioritura,] 
perchè il iene allora e abbonito ed in 
latte e fa il fieno di maggior peto e più 
nutritivo, ed in tale epoca, essendo an- 
cor verde, la pianta contiene tatti i 
priocipii nutritivi. Le baccelline , parti- 
colarmente quelle di foglie piccole, è 
bene, per il contrario, di legarle in fio- 
re, o poco presso, perchè (fiorite che 
aieno induriscono quasi ad un tratto : 
come , per esempio, la lupinella e la 
sulla. L’ erba medica deve tagliarsi 
anche più erbacea quando si voglia edo- 
prare per fieno , perche, divenuta più 
adulta, più facilmente perde la foglia. 
Questa differenza non suol fare osta- 
colo alla mietitura dei prati composti di 
piante graminee e leguminose, perchè 
le gramigne sogliono anticipare la fio- 
ritura sopra le baccelline. 

E meglio poi anticipare la falcia- 
tura che posticiparla di troppo : il fal- 
ciare troppo tardi, dice il sig. Re (1), 
oltre a rendere il Geno assai duro, lo 
diminuisce ; ed osservasi, che le piante 
graminee perdono assai delle loro fo- 
glie. Oltre a ciù scemano di forza ed 
impoveriscono. 

Il maggio nei luoghi più caldi ed 
asciutti suol essere il mese, nel quale si 
fa il taglio dei fieni , giusta il precetto 
di Palladio (a). Hoc mense in locis 
siccis calidis , sive maritimil fama 
recidantur , prius tamen quam cre- 
scand. Dia aduoque il contadino un' 
occhiata, continua il sig. Re, ( 3 ) al 
proprio prato, ed osservi se è univer- 
salmente fiorito, e principalmente ogni 
erba graminea, e ne ordini il taglio. 
Siccome poi, specialmente all' occhio 
dell'agricoltore, non è così facile il giu- 
dicare della maturità del foraggio, per- 
ii) Agricoli. T. i, p. 282. a 83 ed. 1, 

(a) Lib. 6 tit. 1, n. a, Majus. 

( 3 ) Ivi, p. a8a. 
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ciò egli scelga il punto nel qoale co- 
mincia una porzione della sommila del 
trifoglio ad appassire, e quando è sec- 
co il gambo del dente di leone. Linneo 
dà un segno più sicuro e ricavando- 
lo dalla perfetta maturità e dal suono 
che fanno i semi dentro della casella 
di una pisola che suoi vivere nei pra- 
ti e nelle ripe erbose, e che anticipa la 
sua maturazione in paragone delle al- 
tre : questa è la cresta di gallo. 

La falciatura dei fieni è un' arie 
separata da quella del contadino, e l’e- 
sercitano i così detti segatori per mez- 
zo di una gran falce, colla quale, gi- 
randola in arco, tagliano rasente a terra 
1' erbe del prato ; e nel tempo stesso le 
distendono perchè si secchino. 

Nel segare i fieni venendo ad im- 
pedirsi che si effettui la fruttificazione, 
molte piante anche annue ripullulano , 
e si può fare un nuovo taglio quando 
sono cresciute a dovere ; e ciò dipende 
dalla qualità del prato e dell’ erbe , e 
dalle vicende della stagione. Linneo ri- 
prende i segatori perchè tagliano il fie- 
no troppo vicino a terra , onde riman- 
gono troppo allo scoperto ed esposte ai 
raggi del sole le radici, perciò più ada- 
gio si riveste il prato, e si riproduce il 
secondo fieno. Per lo più si fanno due 
tagli o due raccolte di fieni, cioè il mag- 
gese, che è il migliore , ed il settembri- 
no. Nei prati adacquati e fertili, si fan- 
no Ire , e qualche volta quattro tagli 
d’ erba medica ; se vengono le piog- 
gie a tempo opportuno, si tega fino in 
sei volte. 

L' erbe dei prati essendo folte e 
vicine fra loro, trattengano molto la 
rugiada, che perciò volendone comin- 
ciare il taglio, si aspetti che sia ben dis- 
sipata la guaxzo, perchè nuoce al fieno, 
|e nuoce più il falciare in tempo di not- 
te, perchè si deposita e bagna I’ erba 
tagliata e che deve seccarsi. Per impe- 
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dire p»i che 1' erba tagliata riceva la 
guaita, e perchè prontamente si secchi 
il Jìeno, si lascia sul prato esposta ai 
raggi cocenti del sole, e ti ammontic- 
chia la sera, distendendola di nuovo al 
sole il giorno di poi, finché sia ben sec- 
ca ; e per tal modo manterrà il suo bel 
colore verde. Questo seccamento ha le 
tue regole ; se di troppo si prolunghi 
per cagione dell’ .umido della terra, o 
della stagione poco calda, il fieno sof- 
frirà un grado di alterazione, perderà 
di sapore e di nutrimento : se troppo 
secco à il suolo, e troppo ardente il so- 
le, il fieno dà un alimento meno so- 
staozioso, e meno saporito, di quello 
asciugato in tempo meno caldo. Otti- 
mo riesce il fieno, dice Lavatori fin 
Mitterpacher , Agric. T. I) , se si sec- 
chi all' ombra, o a un caldo moderato , 
e con un poco di vento : perciò giova, 
quando à segato, stenderlo sotto agl' al- 
beri, che a tale oggetto dissi doverti la- 
sciare luogo a luogo ne' prati. Ove i 
preti sono sgombri da ogni albero , ab- 
biasi cura che il sole non l’abbruci, o 
la rugiada noi bagni inegualmente. Pel 
primo giorno si lascia sul prato qual 
ve lo dispone il segatore. Nel di seguen- 
te si distende, e, se è possibile, ad ugni 
ora si rivolta , e alla sera ti unisce in 
■succhietti. Il giorno dipoi nuovamente 
si stende finché sia secco intieramente. 
Allora si accumula tutto insieme , e si 
trasporla sul fenile. 

P. lidi , (■) in che si sostiene, 
che il costume è di voltare e rivol- 
tare spesso con forche il fieno espo- 
sto al sole perchè si secchi, lo spoglia 
della tua sostanza in luogo, che la- 
sciandolo solamente un giorno, ti dis- 
sipa solamente quella quantità di parti- 
celle acquose che è d’ uopo. A tal fioe 

(i) P. Peli, solla conservazione de' gra- 
ni, nel Giornale d' Italia, T. a, p. agi. 
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vi ti prescrive il seguente metodo. 
« Io comincio dal segare il mio fieno, 
u e lo lascio sul prato fin dopo che ti 
» è seccata la rugiada della seguente 
» mattina. Dopo di ciò lo distendo, lo 
» rivolto, e lo lascio al sole il rimanen- 
» te del giorno, e lo pongo in cumulo 
» senza farvi altro fin al momento che 
» lo ripongo sotto il fenile. Allorché il 
» tempo i bello, è meglio lasciarlo due 
m giorni in cumulo innanzi di porlo al 
ii coperto. Cinque o tei anni di espa- 
o rienza oe hanno insegnato che il 
» fieno, da’ bestiami mangiato io una 
•i siffatta condizione, è migliore d' ogni 
ii altro, fuorchà del trifoglio rosso. 
» Circa il sainfoin ( o lupinella ), do- 
li ve ne è stata introdotta la coltura, a 
» misura che i falciatori Io vanno se- 
ti gando, ti faccia distendere snl terre- 
« no, più chiaro che sia possibile, e 
» venga posto in cumulo innanzi notte. 
» La mattina seguente dopo dissipata 
» la rugiada, si faccia nuovamente di- 
» stendere , e fatto dopo il mezzodì 
» mettere in cumulo ancora, più noi ti 
u meschi, se non quando bisogna met- 
ti terlo sotto il fenile. Così riesce otli- 
» mo il fieno ; e diffatli maggiormente 
» conservando la sua naturale umidità, 
» à più grasso e più nutritivo. 

» Gl' Inglesi (i) preparano il fie- 
» no in maniera che sebbene abbia un 
» colore oscuro, ciò non ostante ha un 
ii ottimo odore, e a] bestiame è graditis- 
„ simo . Essi dopo averlo tagliato lo 
„ voltano e lo fanno seccare, ma non 
„ intieramente, e sempre il ripongono 
( o lo portino sol fenile, o ne facciano 
( dei mucchi ), che è un po'umido an- 
cora ; onde trasuda un sugo dolce, e 
odoroso. Nel lasciargli un resto d' u- 
mido, guarditi di non oltrepassare i 

(i) Segue Lavatori nelle note a Mit- 
terpacher, p. 34 «. 
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• limiti, onde nè troppo bagnato sin, né 
» troppo secco. Clie il fieno alquanto 
» fermentalo trasudi un umore, che 
» serve non solo a condirlo, ma ezian- 
» dio a conservarlo, avealo già osservà- 
» lo Linneo. » Columella (Lib. II, cap. 
19) ancora fa contodi questa commozio- 
ne o preparazione necessaria a darsi al 
fieno, perché dopo di aver mostrata la 
necessità di abbicarlo in cumuli avuti 
per difenderlo dalie pioggia, dice : 

Più di tutto si deve riguardare il 
fieno , o l'erba che ai secca per fieno, 
dalla pioggia, e quando questa soprav- 
venga non ti deve rivoltare finche non 
sia asciugala la parte di sopra bagnata. 

Si deve por mente di non ammon- 
tare i fieni , e molto meno di riporli 
nei fenili, te non sieno ben secchi, e 
molto meno bagnati dalla pioggia, do- 
po di estere stati seccali, perchè abbia- 
mo dei casi frequenti! i quali dimostra- 
no, che per tal motivo i fieni s’ incen- 
diano da per sé. Sono date diverse 
Spiegazioni u questo fenomeno, secon- 
do i diversi sistemi fisici che hanno re- 
gnato in varj tempi. I più ammettono 
per cagione una fermentazione ; • ciò è 
pur troppo vero, ma fin ora non erano 
conosciuti bene gli agenti di tale fer- 
mentazione. Le teorie chimiche di La- 
voisier, hanno data la perfetta spiega- 
zione di tal fenomeno. E da conside- 
rarsi in tal caso ' che l’ erbe del fie- 
no colte verdi contengono carbonio, 
idrogeno , estrattivo mucoso , acqua 
ed altri principii capaci di suscitare 
la ^srmentatione : che nella fermen- 
taiìone ai scompongono questi prin- 
cipii di vegetasione e l’acqua, si svi- 
luppa P idrogeno o aria infiammabi- 
le dell’ acqua, il carbonio rimane sco- 
perto, e si sprigiona una quantità di 
calorico tale, da far fumare la massa, e 
venendo al contatto dell'aria atmosfe- 
rica, ad incendiarla ; uel modo appunto 
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che due legni fregati fortemente insie- 
me si riscaldano, si anneriscono, s 'incar- 
boniscono, fumano e si accendono. 

Prudentemente pertanto Palla- 
dio (1) propone di costruire i fenili, 
ed i magazzini e depositi di materia 
combustibili, lontano dalla villa. 

Che una tale fermentazione di- 
penda dall' acqua di vegetazione e dai 
sughi vegetabili del fieno, lo conferma 
P osservazione, che il fieno secondo o 
guaime, è più facile a fermentare per- 
ché più erbaceo e molle, e più abbon- 
dante dei principii capaci di suscitare la 
fermentazione e decomposizione del- 
P acqua. Che se al calore sommo non 
succede P infiammazione, la quale ai ma- 
nifesta, come è naturale, quasi sempre 
nelle grandi masse, va lentamente ed 
a gradi a diminuire, finché giunge alla 
temperatura deli' atmosfera, ed allora i 
vegetabili si trovano tutti risoluti in una 
massa putrida e fetente (3). E ciò 
accade più facilmente nelle masse piò 
piccole, nelle quali il fieno diviene cat- 
tivo per il bestiame, il quale ne risente 
poi danni grandissimi, malattie perico- 
lose e micidiali. 

Ad ovviare un tale dannoso incon- 
veniente, al quale vanno aoggetti prin- 
cipalmente P eiba medica ed il trifo- 
glio, se non sieno seccati moltissimo 
fé seccati tanto, perdono della loro so- 
stanza e bontà ), viene proposto il me- 
todo di alternare uno tirato di paglia 
di grano ben secca, e uno di fieno di 
circa metzo piede, lasciando, che il pe- 
so proprio comprima tutta la massa. 

Un tale ammasso , se si vorrà te- 
nere allo scoperto, ti praticherà in un 
terreno elevato, sopra il quale vi ai co- 
struisce un letto di rami, acciocché l'u- 
midità della terra non possa penetrare 

(1) Lib. 1. Tit. 3 z. 

(a) V. Gior. d’ Italia, X. 3 , p. 387. 
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fino a] fieno del cumulo. Indi si pone 

10 strato di paglia , e poi quello dijts- 
no alternamente, fino alla fine del cumu- 
lo, e finalmente si cuopre tutto il cumu- 
lo eoa paglia comune, che gli serve d' in- 
viluppo per tenerlo al coperto dalla 
pioggia. Con tal mezzo la paglia, per sè 
secchissima e incapace di fermentare , 
attrae l'umidità del fieno, e qualche 
principio volatile , per il quale mesco- 
lata e tritata col fieno, si rende più o- 
dorosa e più sostanziosa , e gustosa per 
i bestiami (i). 

Alcuni credono che il « fieno con- 
fi servisi meglio formato in mucchio , 
o che trasportato sul fenile , poiché nel 
» primo caso, avendo da ogni lato I' aria 
» libera, meglio traspira l’umido che po- 
is trebbe guastarlo, e perciò conservasi 
» per molti anni: altronde osservasi che 
» il fieno il quale tocca le pareli, gua- 
» stasi fino alla distanza d' un braccio, 
» e le bestie più noi mangiano (a). » 
Un tale inconveniente non può seguire, 
se i fenili sieno fabbricati con buoni 
materiali e ventilati; che anzi per Ir 
•opra ennunciate ragioni il fieno si con- 
serva meglio nei fenili che nei pagliai , 
secondo il sentimento di Farrone' fi). 

Il fieno pertanto bene asciutto ti 
deve riporre nei fenili coperti con tet- 
toie , le quali sporgano molto in fuori , 
alfine d’ impedire che il vento vi tra- 
sporti la pioggia. Il pavimento è meglio 
ebe sia di legno che di pietre , secondo 

11 precetto di Columella (4), il quale 
dice : Siccae autem res eongeranlur la- 
bulutis, ut frumento, foenum,J'rondes, 
palaea, caeteraque pabulo. • 

Mei paesi doTe abbondano i prati, 
e dove 1’ erbe da pastura vegetano rige- 
li) V. Giornale d'Italia, T. ij, p. 327. 

(2) V. Mitlerpacher, agr. T. i,p. 3^a 
in noi. 

(3) L. r, cap. 56. 

(4) L. 1, cap. 6, n. 9. 
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gliose , quasi in ogni tempo , poco ci 
vuole a provvedere a) bisogno dei be- 
stiami con falciare e custodire i fieni 
per l'inverno ;ma nei luoghi atei ili, nei 
coltivati , dove scarsi sono i prati ed i 
fieni, necessario è ricorrere ad altri com- 
pensi per nutrire questi animali. Si fa 
adunque provvista di paglia di grano , 
la quale si conserva intera nei covo- 
ni, dopo aver battuto il grano, e si 
trebbia o si sega alle bestie come nel 
fiorentino, ovvero trebbiata dalla batti- 
tura a coreggiato, o coi cavalli, come 
in altri lnoghi. Tanto I' una, che I' altra 
si può tenere al coperto nei fenili o 
nelle capanne, dove vi si conserva me- 
glio , che in cumuli elio scoperto ; ma 
per lo più si suole, per economia di luo- 
go e di fabbricato , accomodarla e con- 
servarla nei pagliai sulle aje , e vicino 
alle case. Sogliono esser questi rotondi 
da mezzo in giù, a figura di cono inver- 
so troncato verso la base , cioè più 
largo di sopra che a terra, affinché sia 
più difesa dall’ acqua la paglia che si 
vuol conservare :.dal mezzo in tu sono 
a) contrai io in figura di cono eretto , 
ricoperti dalla medesima paglia, o, me- 
glio, di quella di segale, la quale, spor- 
gendo in fuori a figura di tetto, è dispo- 
sta come gl' embrici , e formante tanti 
coni snprapposti nno all'altro, e sem- 
pre più piccoli fino alla cima, perchè 
scoli la pioggia. Acciocché poi la figure 
sia ben rotonda, e ti possa sostener be- 
ne il cumulo della paglia, si suol fissare 
in mezzo un'antenna, o tronco diritto 
di albero , che dicesi lo stollo, il quale 
serve di asse, di centro o sii sostegno 
dei due roni formanti il pagliaio. La pa- 
glia cosi disposta, e difesa da quella del- 
la coperta, che sola marcisce, si conser- 
va per anni, e quella in cotoni si put- 
ta anche a vendere alla città per nutri- 
re i cavalli da carrozza. Quando si vuo- 
le adoperare la paglia lunga u in covoni 


Digitized by Google 



>4? F I E 

non si può cavarne 'volta per volta , 
ma bisogna soperchiare e disfare il pa- 
gliaio, e portare V avanzo al coperto ; 
perciò i pagliai di questa sorta sogliono 
farsi più piccoli : ma dai pagliai di p.i 
glia trebbiala aull'aja nella battitura , si 
può cavare quello che si vuole giorno 
per giorno, e ciò si pratica nel Pisano , 
col mezzo di una falce, colla quale ta- 
gliano dall'alto al basso , e dal di fuori 
in dentro la paglia , perchè rimanga in 
fuori la coperta , e (accia difesa alla 
pioggia ; ed i pagliai per questa ragione 
ivi sono molto più grandi , e si consu- 
mano 'poco a poco con questo mezzo 
senza disfare la coperta. 

La paglia sola, non essendo capace 
di nutrire a sufficienza le bestie, si deve 
tramezzare e mescolare con altre so- 
stanze nel dargliela a mangiare , e spe- 
cialmente con radici fresche di ra- 
pe, di patate od altre che somministra 
il campo coltivato. E siccome dopo la 
pastura fresca delle erbe da prato , la 
migliore è la foglia di molti alberi, e 
di alcune piante erbacee, cosi la rac- 
colta e conservazione di tali foglie si 
rende di grande importanza. 

Per lo più si conservano secche 
le foglie a guisa dei fieni, esponendole, 
come quelli, al sole, e rivoltandole spes- 
so ; e quindi stagionandole all' ombra , 
ma in luogo caldo , e riponendole am- 
massate su i terrazzi, o nei fenili. 

Le foglie, Comei.Geni, non devon- 
si cogliere troppo tenere , nè patite : il 
vero tempo è quando hanno acquistata 
tutta la loro estensione, che sono un 
poco indurite , quando si staccano bene 
dall' albero, e che le gemme sono di 
già ben formate ed ingrossate. Coglien- 
dole prima pregiudicano alla formazio- 
ne ed allo sviluppo delle predette gem- 
me, ed alla prosperità dell'albero intero. 
L' autunno adunque è il tempo oppor- 
tuno per la raccolta c brucatura delle 
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I foglie, perchè hanno allora tutte le sn- 
[ pra espresse condizioni, e perchè i frut- 
ti sono gii maturi o raccolti. Ciò si 
effettua prima che mutino colore, o che 
sieno offese dalle brinate , e quindici 
giorni almeno prima che cadino da per 
sè, perchè indugiando patiscono, muta- 
no sapore, e no* sono più gradile dai 
bestiami. 

Delle piante erbacee, e delle cul- 
inifere si ^raccolgono, come le più grandi 
delle altre, le foglie di canna , di saggi- 
ne, di grano siciliano , e ie sue glume o 
cartocci, e fra quelle degli alberi hanno il 
primo luogo le foglie delle quercie, dei 
salci , degli aceri , dell’ ontano , degli 
ólmi, dei pioppi , dei frassini , delle 
vili e di molli altri alberi; le foglie più 
dure, cioè quelle di pioppo e di ulivo , 
si sogliono lasciare attaccate ai rami, i 
quali si tagliano nel potarli e coti ridot- 
te in frasche u fastelli, detti vincigìie , si 
serbano nelle capanne o nei fenili per 
darle alle pecore , che da per loro le 
staccano e rodono anche la scorza , e 
quindi si bruciano i rami coti sfogliati 
per iscaldarsi. 

Molte si possono conservare in 
una certa freschezza che le rende più 
gradite alle bestie e di maggior nutri- 
mento. Il metodo praticato nel Tren- 
tino i stato insegnato dal sig. Clemente 
Baroni di Cnvalcabò (■) riportato dal 
sig. Simonds (a) e dal Barone di Ser- 
viers (3) , ed è il seguente. Terso la fi- 
ne di settembre , o nel principio di 
ottobre quando le foglie sono vicine a 
cadere, si possono raccogliere;quasi da 
ogni sorta di albero , osservando perù 


(i) V. Giornale d' Italia, T. 3, p. 385. 
(a) Giornale fiorentino agric. 1788 , 
p. 6, 7. 

(3| M -moire il'agric. <le Paris. Trime- 
stre il'Elè del 1785, Fior. Gior. d’ agric. 
1 •786, p. a56. 
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che le brinate non abbino incominciato 
a farle ingiallire e guastare, « e perchè 
» i di molta importante che prima di 
» riporle sieno asciutte esternamente , 
» giacchi 1 ' umidità esterna conlribui- 
» sce moltissimo alia corrosione; quindi 
u per raccoglierle si scelgono l'ore più 
11 calde del giorno, e raccolte che sono 
» si rimenano colle mani , e si dislac- 
» ceno bene 1 ' una dall' altra: indi si 
» distendono sopra qualche pavimen- 
» to che sia dominato dall' aria , e ti 
» si lasciano esposte per qualche ora. 
» Bisogna intanto avere allestita una 
» botte , che sia ben connessa , e che 
» tenga perfettamente , come se avesse 
» da servire per mettervi il vino , av- 
>i vertendo insieme che sia bene a- 
» sdutta. Questa vuol essere collocate , 
a se non in un sotterraneo, almeno in 
u un luogo fatto a volta, e tale che 
a l'aria in esso non sia soggetta a riscal- 
m darsi , ed a soffrire sensibilmente le 
» ineguaglianze di caldo e di freddo. Si 
m avverta pure, che l’ambiente di que- 
ll sto luogo non sia soverchiamente u- 
» mido , perchè il legno della botte se 
» ne potrebbe imbevere e coraunicar- 
» Io alle foglie. Si crede ancora cosa 
a molto opportuna, che la botte da a- 
n doperursi abbia dianzi servito di ri- 
» cettacolo al vino , perchè si viene con 
a ciò a introdurre nelle foglie un grato 
a odore. Premesse tutte queste avver- 
u lenze , si ripongono, le foglie nella 
a botte, e vi si comprimono dentro, pei 
a quanto è possibile, al qual fine anche 
a si costuma di farvi entrar dentro un 
n uomo che le prema coi piedi : ben 
a compresse che sieno , si ottura siili- 
ii gentemente la botte col suo cuper- 
ii chio e si avverte di chiuderla cou 
a somma esattezza. Ben si vede,cbe non 
a è necessario riempiere la botte in un 
a col giorno , ma che si può far questo 
a in più volte; con che insieme si da 
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11 luogo alle foglie di andarsi bene as- 
» sellando , e comprimendo bene da sè 
11 stesse nella botte, che oon si cbiude- 
11 rà finche non sia ben piena. — L’ e- 
o sperienza dimostra che in questo mo- 
li do si conservano le foglie per tutto 
a l'anno , incorrotte , morbide e fte- 
■1 sche : il più di male che talvolta 
a accada, si è che quelle verso la soiu- 
» luità della botte ammuffiscono , ma 
» gettate via queste, si trova che quel- 
li le che stanno di sotto sono, perfella- 
>» niente sane. — Egli è poi da sapersi, 
> che non è assolutamente necessario 
|< di far uso delle botti , perchè i pa- 
li stori di questa parte d'Italia, da'quali 
» è nato nel nostro parse l' idea di con- 
» servare le foglie, costumano di scava- 
li re una larga e profonda fossa, in 
a qualche sito coperto, e difeso dalla 
11 pioggia e dal sole ; in esso gettano 
’> le raccolte foglie , e ve le comprime- 
li no dentro fin che ne sia ripiena , poi 
» le ricuuprono di strame, ed indi vi 
■1 distendono soprB sabbia , fino ad 
» una convenevole altezza : e con tal 
» mezzo ottengono il medesimo benefi- 
11 zio di conservar fresche e succose le 
11 foglie ad uso del bestiame. Multi un- 
ii che costumano di scavare le fosse in 
a campagna aperta , e dopo averle 
11 riempiute di foglie , non usano per 
11 conserrarle altra cautela che quella di 
« coprirle esattamente colla creta (■). n 
Le foglie cosi riposte , contenendo 
poca umidità, edavendo acquistata tutta 
la loro consistenza , ed essendo loro im- 
pedito il contatto dell'aria esterna, non è 
tacile che fermentino, o si alteriao , 
giacché in tale stato di durezza sono più 
difficili a decomporsi anche in terriccio ; 
ma quando si volessero più sicuramente 


(1) Così nel Trevigiano ed altrove con- 
servansi pure le vinaccie alternandole col- 
le foglie. r. casa. 
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conservare , »arii beo fallo Hi asperger- digena il centopelle , e si suscitano an- 
te Hi un poco ili sale ascio ilo, nel modo che epizooie ; giusto appunto come se- 
che prescrive di fare Urli per i fieni , gue negli uomini in tempo di carestie, 
dicendo : Io faccio sempre spargere che cibatisi di vitto non sano, nè nutri- 
sale seccalo e pestalo sul fieno, poi- tiro, cadono in epidemie fatali. 
chi cosi non contrae giammai caffi- Tutti adunque i buoni agricoltori 
vo odore, nè si arrisica che esso si ac- propongono e praticano di metcola- 
cenda (i). Il sale non pregiudica alia re, come ho dello, sopra radici l're- 
bonlà degli strami , e alla salute degli jsche col vitto secco da darsi ai bestia- 
animali , che anzi mantenendo i fieni ! mi nell' inverno, e principalmente col- 
fi le foglie in una certa freschezza , leda paglia, o altra sostanza nutritiva, eo- 
rende più facile a digerirsi dagli anima-; me la cruscn , o spiritosa come la vi- 
li , e per conseguenza più nutritive. jnaccis, ed aspergere il cibo con sale. 
Egli è faede persuaderti , che il non tanto perchè il sale dando uno 
vitto di questi animali meno che si tco- stimolo salutare alle fibre del ventrico- 
sta dallo stato fresco dell' erbe , più sa- lo ne mantiene I’ energica forza digesti- 
no e nutritivo , e più gradito riescirà. va, ajutu la soluzione delle sostanze ci- 
fticavuno essi per conseguenza più nu- harie . e sostiene le funzioni vitali det- 
trimento dai fieni che dalle paglie , 1 ' animale, quanto perchè essendo ap- 

inaggiore dai fieni verdi , c dai buoni pelilo dai medesimi gli alletta a conti- 

prati, mescolati di diverte erbe legumi- ntiare a mangiare di quel cibo,giè prov- 
nose, che dai fieni gialli essucchi , e di visto dal proprietario, e che 9 lungo an- 
erbe raccolte nei prati marazzosi , per- dare rifiuterebbero senza questo mezzo, 
che i sughi gastrici coi quali si trat-i FIENO DI UNGHERIA, 
tiene multo tempo il riho nei loro di- Nome volgare dell' erba medica. 
versi ventricoli , e nel tempo della ru- FIENO GRECO, 
ininazione , scioglie più adagio le so- Nome volgare della trigonella. 
stanze mucose ed es'ruttire dei fieni FIENO MAREM 
secchi, che quelle dell’erbe fresche, per- MANO. f . omt vo gart e- 

chè nei fieni sono rese meno solubili FIENO SANO. I onci rie us sa- 
per grado di ossigenazione ed induri- j FIENO SANTO. J IVa ' 

mento che soffrono tali sostanze nel FIENO TRIBOLATO, 
seccare il fieno, onde i loro ventricoli Nome volgare della fienarola al- 
sono più affaticati ed indeboliti prinei- perire. 
palmente il primo, o il centopelle: mol-j FIGETTONE. (Zooj.) 
to più ancora, quando per la scarsetta Tumore infiammatorio e risipela- 

di strami sono di sola paglia nutriti, la toso , duro, leso, largo , poco elevato , 

quale rendendosi solubile soltanto per pieno di piccole pustole, accompagna- 
la poca parte midollare, agisce nel ri- Ile Ha dolore e da colore abbruciarne, 
manente come corpo estraneo inde- che Ita la sua tede particolarmente alle 
slruttibilc; onde tali animali cadono in glai\dule , e che non viene quasi mai a 
una astenia, rhe occupa poi tolto- il toppnrazinne. 
corpo, si ritrova ripieno di materia in- FILA. (.Igne.) 

SI dice degli alberi, delle piante , 

( 1 ) (domale d- Italia, T. VI, p. 3i5. el1 ai ,ult * ,e col *> cbe *' trova- 

Miltcrpacher, T. >, p. 34«. no disposte in buca retta. 
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Utilissimo, dice Base (Dici, rais. 
tT Sgridili ), si renile il piantare gli 
alberi , ed anche seminare le piante, 
tanto viraci che annue , in file, perché 
cosi piu egualmente godere si fanno del 
benefizio dell' aria e della luce. 

Quanto più distanti sono fra loro 
le file, tanto più ne approfittano gli al- 
beri dei verzieri, delle piantonaie , dei 
viali , ec. ; siccome però è altrettanto 
necessario che si riparino reciproca- 
mente , così non si devono collocarli 
che ad una distanza proporzionata. 

FILA. (CO CTI va ziose a). 

In ogni tempo si ebbe I’ uso di 
spargere nei giardini certe semenze fi- 
ne a file; ma non è insorta che in que- 
sti ultimi tempi l' idea di poter trarre 
un vantaggio da una semina consimile 
anche nei campi. Gli scrittori inglesi 
non cessano in oggi di vantare i suc- 
cessi ottenuti coi mezzo della coltiva- 
zione a file, per cui non possiamo far a 
meno di non farne qui parola. 

Il celebre Bore (Dici. rais. TA- 
gricult.) crede, die il primo a provoca- 
re la coltivazione a file sia stalo Tuli , 
uomo pieno d'entusiasmo e di parados- 
si, mu buon osservatore, ed alle cui 
opere non si rende convenevole giu- 
stizia. Consiste essa nello spargere i se- 
mi dei cereali, dei foraggi ed altri in 
linee parallele più o meno larghe , più 
o meno separate, di modo che vi è per 
lo meno altrettanto e ben sovente an- 
che più dì terreno vuoto, che di terre- 
no pieno. La distanza fra le linee di- 
pende dall' oggetto della coltivazione 
(le piante grandi esigono Iroiarsi in 
uua rispettiva distanza maggiore delle 
piccole) ; tale deve essere però dn po- 
ter passare tra le file un cavallo, va- 
le a dire di due o tre piedi. 

Ogni pianta, che liberamente go- 
de I* influenza della luce, dell' aria e 
della terra , che può estendere le sue 
Dh>. it Agi ic., 1 1 * 
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radici , deve crescere necessariamente 
con rapidità maggiore , alzarsi di più , 
ilare frutti in maggior nomerò, più bel- 
li, a migliori di quella che resta soffo- 
cata e privata del suo nutrimento da 
molte altre piante vicine. 

Ogni terreno frequentemente ri- 
voltalo assorbe più facilmente e più ah- 
bundantemente I' aria atmosferica, e si 
appropria per conseguenze una porzio- 
ne maggiore dei snoi elementi. 

Ciascun terreno che viene impe- 
dito di nutrire le piante, conserva non 
salo latto il terriccio solubile che con- 
tiene , ma ne acquista auche probabil- 
mente in una proporzione maggiore 
che non avrebbe acquistato se si fosse 
permesso che lo consumasse. 

La teorica della coltivazione a fi- 
le riposa sopra questi tre principii. 
Siffatta coltivazione è dunque eviden- 
temente buona rispetto ai prodotti ed 
al migliorameuto della terra ; essa lo 
diviene ancora di più , perchè per- 
mette di fare le intraversature della 
state col mezzo della targa da tiro , 
della easta da Tito, dell'ARATS' "or due 
orecchiori, chiamato coltivatore (ve- 
di questi vocaboli J, perchè procura ciuè 
una considerabile economia di tempo e 
di mano d' opera. 

Resta dunque da calcolarsi , se 
l’aumento di raccolta nella parte piena 
compensa la mancanza di raccolta oelia 
parte vola, facendo entrare l’economia 
delle intraversature coll’ aratro come 
elemento nel calcolo; ed in questo sem- 
bra che vi sia in Inghilterra della di- 
screpanza nelle opinioni. 

Malgrado tutto ciò che si è detto, 
codesta discrepanza non deve sorpren- 
dere , quando si considera la gran va- 
rietà dei terreni o delle piante , come 
anche «Ielle circostanze atmosferiche ; 
varietà tale, che rende impossibile (a- 
dollundo il principio in lutto il suo 
«9 
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rigore) il poter intraprendere in agri- 
coltura esperienze veramente parago- 
nabili. 

Uose osserva prima di tutto, che i 
cereali, i (piali danno poca ombra, quan- 
do hanno paisato lu fioritura , non vi- 
vono quasi più d'altro, che delle loro 
foglie; devono quindi guadagnar poco 
dall' essere seminati a file. 

Osserva in seguito che le rape , i 
navoni, le bietole, ec., che non s'alzano 
dal terreno, hanno egualmente poco bi- 
sogno di questa coltivazione, quantun- 
que tale specie di piante riva più del- 
le sue foglie che delle radici. 

In questi due casi dunque i van- 
taggi delle semine a file si riducono 
unicamente all'economia delle intraver- 
sature con l’aratro, ed alla migliore pre- 
parazione del terreno per le raccolte 
susseguenti. 

Ma quando si vanno considerando 
quelle piante, le quali si alzano molto , 
e danno per conseguenza mol'n ombra, 
quelle piante che pel 1 la grandezza c 
natura polposa delle loro foglie consu- 
mano roui l'aria, come suno i cavoli , il 
colza , il pomo di tetra , i piscili, i fa- 
gioli, l'erba-medica, ec., è possibile fa- 
cilmente avvederli quanto vantaggiosa 
deliba essere per esse l’influenza della 
cultivazione a file. 

La coltivazione n file dev'essere 
più fruttifera nei terreni e nelle annate 
umide , che nei terreni e nelle annate 
asciutte, perchì favorisce quell' evapo- 
raziune che in circostanze tali diviene 
un vantaggio. Permette essa allora d'al- 
tronde di trasformare tempre una ri- 
voltatura piana in una rivoltatura r 
porche , perchè a tuie oggetto baslerc 
sprofondare la fila o le file dello spa 
zio vólo. 

Tre sono le principali maniere di 
seminare a file. 

Si semina a mano nei solchi; op- 
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pure con sr maiToto ( vedi questo vo- 
cabolo) ; o si semina a volo e con 
aratro a doppio orecchione ed a zoc- 
colo piatto assai targo, rigettando sopra 
due linee tutta la semenza incontrata 
sullo spazio che si vuol lasciare vóto. 

Quando la arature anteriori furo- 
no ben eseguite, eia superficie della ter- 
ra si trova alquanto battuta , quest' ul- 
timo mezzo diviene il più semplice ed 
il più esatto , ma richiede un aratro 
apposito. '< 

Per quanto possa esser importan- 
te questo argomento, non ci difloiide- 
remo ulteriormente sopra ciò , che lo 
riguarda, lasciando ai coltivatori la cu- 
ra di fare F applicazione delle basi su- 
esposte. 

Nel Médoc, ed in alcuni altri po- 
chi distretti, si coltivo I» vile a file, dan- 
dole le opportune rivoltature coll' ara- 
tro. Sarebbe da desiderare, che questa 
pratico si propagasse in tolti i paesi , 
ove si sogliono piantare le viti nelle 
pianure o sopra colline puco inclinate. 
(l'edi I' articolo Vitf). 

FILA DE LFO ; PhiladelpIws.fGiar- 
clin.) 

Che cosa sia. 


Genere di arboscelli che riunisce 
Ine specie, una delle quali è coltivata 
già ila gran tempo uei giardini pel soa- 
ve odore de’ suoi fiori, e I’ altra recuta 
dall'Anierìca, non è molto, da fificheatijc 
può essere adoperala. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe XII ( ico- 
sandria ) . ordine I (monandna) del si- 
stema di Cionco, ed alla famiglia delle 
mirtoidee. 

Caratteri generici. 

Calice turbinato., cinquidiviso, 
qnatlripetalo ; stami venti circa; stim- 
ate quattrifido; casella ovale, semini- 
fera, a quattro logge, quattro valve po- 
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li* penne ; semente minutissime ; fiori- filamento, all' estremità del qual ap- 
ice io giugno e luglio. poggia e si sostiene 1' antera. Secondo 

F 1 LADELFO DEI GIARDINI ; Linneo t filamenti degli stami si devo- 
volg. Fior angiolo i Gelsomino dello no riguardare come i vasi spermatici, 
Madonna ; Saiindia ; Salinga ; Siringa, e le antere come i testicoli, perchè ese- 
Caratteri specifici. guiscono le stesse funiioni che queste 

Alto otto a dieci piedi , rotondo , parti operano negli animali. Nei fiori 
molto cespuglioso , ed i giovani ramo- poi , in cui esiste e filamento e antera 
scelti leggermente angolosi ; foglie op- l'insieme di queste parti porta il nome 
poste, peziolate, orali , appuntate, con di stame. (Fedi questo vocabolo). 
piccoli denti negli orli , alquanto rugo- I filamenti , dice Bertoni (Diiion. 

se , verdi e glabre ; fiori bianchi , in di Botanica ), non sono nei fiorì di as- 
roaizetti terminali, formati da due o tre suluta necessità, poiché a molti man- 
paja di peduncoli appuntati e ternati ceno, ed in allora la parte che costitui- 
alta sommità. E originario dell' Europa sce l'organo masculino è la sola antera 
meridionale. sessile. 

Farietà. Il colore dei filamenti è per lo 

Avvi una varietà nana (Ph. nana), più bianco, talvolta rosso, ovvero verde. 
F. INODOROSO ; Ph. inodorus ; La figura dei filamenti è per so- 
volg. Siringa inodora. lito rotonda, assomigliante a tubi Sutli- 

Caratteri specifici. li, e la cui grossezza va poco n poco 

Cauli dritti, allungati ; ramoscelli diminuendo verso la loro estremità, 
giovani sovente rossicci da una parte :^/o- Egli è probabile che i filamenti 
glie simili alla prima specie, ma non den- siano vuoti, e sembrano composti di vo- 
tate \ fiori disposti come quelli dell'altra si, di fibre legnose e di tessuto cellula- 
specie, ma meno numerosi, peduncolati, re. Le trachee sono in essi numerose 
alcuni solitari , altri in numero di due non tanto per condurre i sughi, quan- 
o tre uniti, terminali, più grandi, sen to per favorire il moto d'irritabilità, 
za odore e bianchissimi ; petali saldi e Siccome alcune volte si cambiano in pe- 
augosi ; originaria della Carolina. tali, cosi si è creduto che da questi a- 

Coltivationc. ressero la loro origine : ma siccome è 

Vivono in piena terra. Qualunque varia la loro inserzione o sol calice o 
terreno ed esposizione loro convengo- sul ricettacolo , o sulle diverse parti del 
no; peto preferiscono le terre piutto- fiore, così sembra che essi non dimo- 
sto forti. Si sogliono moltiplicare dai strino che di essere organizzati , e che 
margotti, dai rimessiticci e dalla sepa- per un nutrimento più abbondante ab- 
razlone dei vecchi piedi : la inodora si bia avuto luogo uno sviluppo straordi- 
suole moltiplicare anche per seme. natio. S’osserva inoltre alla base dei^- 
Secondo il Bon Jardinier , alma lamenti un corpo glanduloso in cui 
nacco del sìg. de G race, 1 787 , la se- probabilmente si elaborano gli umori 
conda specie non fiorisce , e secondo proveuienti dal calice o dai petali , i 
Miller, essa è delicata, ma ciò è falso quali, passando per la loro sostanza , 
assolutamente. giungono finalmente nell' antera ad a- 

F 1 LAMENTO; Fdamentum. (Boi.) limentare il pulline. Per tale motivo gli 
Parte dello stame od organo ma- ha Linneo a ragione paragonati ai cor- 
schio del Tegetubile, che consiste in un d,oni spermatici degli animali. 


Digitized by Google 



>4S FIL 

Dalla considerazione del numero, 
della proporzione , riunione , figura , 
struttura, dimensione e forma dei fila- 
menti , i botanici ricavano i caratteri 
essenziali per la formazione non solo dei 
generi, ma eziandio delle classi. Infatti 
Linneo ha fondato il suo sistema ses- 
suale sopra il numero , la proporzione, 
ed altre qualità di etti; e Jussieu ha 
stabilita la maggior parte delle classi del 
suo metodo naturale dal punto di attac- 
co dai filamenti relativamente al pistillo. 

FILAO. V. Cisti» rii**. 

FILARIA; Phyllirea. (Giardin). 

Che cosa sia. 

Genere di arboscelli tempre verdi, 
originarii dpll’ Europa meridionale , i 
quali devono formare il boschetto d'in- 
verno. I larghi , alti e regolari cespugli 
di alcune specie, come quelli della me- 
dia e quelli della specie a larghe fuglie, 
variano piacevolmeote le altre verdure 
persistenti. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe II ( digy- 
nio) , ordine I (monogynia), del siste- 
ma di Linneo , ed alla famiglia naturale 
delle gelsominee , giusta Jussieu. 

Caratteri generici. 

Calice piccolissimo, a quattro den- 
ti ; corolla corta , quadrifida ; bacca 
ad una loggì a| monosperma. 

L numerazione delle specie. 

. indichiamo le tre specie da 

cui è costituito il genere ; le altre che 
trovanti presso i giardinieri sono invece 
veri alaterni . 

F. A FOGLIE LARGHE ; P. lati- 
/oh in. 

Caratteri specifici. 

Fagh e ovato - bislunghe, quasi 
cuoriformi, dentate a sega. 

F arieti. 

Avvi tre distinte varietà, quella a 
denti otturi (P. |«,e»t*, //. R.) ha le fo- 
B te osali piane , a denti smussati. 


FU. 

Quella a denti spinosi ( P. spi- 
nosa, H. K.) ha le foglie bislunghe, ap- 
puntate, piene, a denti pungenti. 

Quella a foglie obblique (P. ob- 
h li qua. H. K.) ha le foglie bislunghe , 
lanceolate, appuntate, dentate in sega 
ed obblique. 

F. A FOGLIE MEDIOCRI ; Ph. 
media. 

Caratteri specifici. 

Steli alti dodici a quindici piedi, 
in forma di gran cespuglio ; corteccia 
grigia ; rami dritti, un poco tetragoni 
nella toro gioventù ; foglie opposta, 
lanceolato - bislunghe , intere o dentate 
secondo le varietà , di un verde liscio, 
molto carico al di sopra ; fiori verdicci 
o biancastri, in piccoli grappoli ascellari. 

Farietà. 

Avvi parecchie vaTielà 

Quella a foglie di ligustro (P. 
ligustrifolia, U. K-) ha le foglie bislun- 
ga, lanciolate. 

Quella a rami sottili (P. virgola , 
II. K. ) ha le foglie lanciolate ; rami 
drittf e sottili. 

Quella a rami pendenti (P. pen- 
duta, H. K.) ha le foglie lanceolate; ra- 
mi divergenti e pendenti. 

Quella a foglie di olivo (P. oìeae - 
folio ) ha le foglie bislunghe, lanceola- 
te ; rami quasi dritti. 

Quella a foglie di bosso (P. bu- 
ri folio H. K) ha le foglie ovato - bis- 
lunghe , un poco ottuse. 

F. A FOGLIE STRETTE; P. an- 
gustifolia. 

Caratteri specifici. 

Foglie lineari, lanciolate, interis- 
sime. 

F arieti. 

Avvi alcune varietà. 

Quella a foglie bindolate e rami 
dritti ( P . lanceolata , II. K ) 

Quella a foglie di ramerino (P. 
rosmarini folta , H. K. ) hi le foglie 
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lanciolata , lesiniformi , bislunghe; rami 
dritti. 

Quella a rami divergenti (P- bra- 
chiata , H. K.) ha le foglie bislunghe , 
lanciolate, corte ; rami divergenti. 

Coltivavione. 

Le filarie vivono in piena terra, 
purché in situazione calda; le loro va- 
rietà restano soltanto molto offese dai 
forti geli e dalle brine, specialmente 
se abbiano vegetato vigorosamente nel- 
la state , e siano collocate all' esposi- 
tione del mezzogiorno in buon terreno, 
ed in luogo aperto. Nei paesi set- 
tentrionali P esposizione del nord me- 
glio loro conviene , ed una terra pie- 
trosa e mediocre le conserverà più si- 
cure , di quello che una terra miglio- 
re. Quando sono giovani è cosa pru- 
dente coprire il loro piede di strami 
nell' inverno. 

Si moltiplicano per ordinario col 
margottare i rami più lisci, piegandoli 
nel terreno. Se si facciano in buona ter- 
ra , si troveranno ben radicati nel se- 
cond’ anno , ed al mese di febbrajo o 
marzo si metteranno a posto. La semi- 
nagione si eseguisce in aranciera verso 
la fine di febbrajo, ma i rami non na- 
scono che dopo due anni, e soltanto nel 
quarto anno possono essere ripiantate 
in piena terra. 

Usi. 

Nelle parli meridionali dell’Euro- 
pa tengono frequentemente adoperate 
per far siepi. 

FILETTO. V. Lisoos. 

FILETTO. (Equit.) 

Vale anche per piccola briglia. 
FILI SUCCULENTI. F. Parafisi 
FILIOA ; Phylica. (Giardin.) 

Che cosa sia. 

Genere di aibusli originarii del 
Capo, graziosi e notabili per una peima- 
nente verdura e per minuto fogliame, 
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la cui prima specie coltivasi da lungo 
tempo per l'ornamento delle stufe. 

Classificavione. 

Appartiene alla famiglia dei ramni ■ 
Caratteri generici. 

Calice turbinalo , cinquifido ; pe- 
tali cinque piccolissimi, in forma di sca- 
glie ; stami cinque piccoli , sotto i pe- 
tali ; stilo uno ; stimma uno ; casella 
(alle volte in bacca) rotonda, a tre coccj 
monospermi, angolosi e che si aprono 
al di dentro. 

Enumeravione delle specie. 

Fra le parecchie specie di questo 
genere a noi piace segnare soltanto le 
seguenti. 

F. ERICOIDE; Ph. ericoìdes. 
Caratteri specifici. 

Arbusto alto due o tre piedi , in 
cespuglio; cauli ramificati ; foglie av- 
vicinale, strettissime, lanciolate, appun- 
tate, di un verde carico, appannate al 
disotto ; fiori piccoli, bianchissimi, in 
eapolini terminali, in forma di bottoni, 
e con odore di mandorla. Fiorisce in 
settembre e marzo. 

F. MIRTIFOGLIA ; Ph. mirtifolia. 
Caratteri specifici. 

Caule dritto, ulto tre o quattro 
piedi ; rami affastellati, di un grigio ros- 
siccio, giallognoli , tomentosi nella loro 
gioventù; foglie sparse, alte, peziolate, 
ovato-bislungbe , quasi saettifurmi , ap- 
puntate, molto verdi, liscie e lucenti di 
sopra , bianche di neve di sotto , coi 
margini un po' riflessi , lunghe cinque 
linee, e larghe due ; fiori in ispighe ter- 
minali, le quali si allungano , li rendono 
ascellari, solitarj. Le spighe ed i fiori 
sono coperti di una lanuggine bianchis- 
simo. Fiorisce in fine dello stale. 

F. PINIFOGLIA ; Ph. pinifolia. 
Caratteri specifici. 

Arboscello alto sei piedi ; cauli 
ramosi ; rami pieghevoli, gracili : foglie 
sparse, rozze, strette, lineari, svisili, au- 
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lucrosissime, di un verde glauco \ fiorì 
in pannocchie numerose, folte, compo- 
ste di molte spighe, e terminali. 

Coltivatone. 

Le filiche vivono in aranciera per- 
chè se non sono assolutamente delicate 
risentono tuttavia i primi geli ; e de- 
vonsi collocare in faccia alle finestre 
della stufa e vicino alle stesse. Voglio- 
no un terreno piuttosto tenace che 
leggero, iu una parola, il terreno da 
eriche. 

Si moltiplicano per margotte e coi 
piantoncini. Molte specie si propagano 
facilmente in quest' ultima maniera 
piantando i ramicelli in vaso, sopra un 
letto caldo alla primavera, o verso i me- 
si di luglio o di agosto, e per la prima 
specie in autunno ; siccome però radica- 
no lentamente, cosi quaudo non si ab- 
bia 1' atlentione di mantenere io tempo 
«V inverno la loro vegetazione per pro- 
vocare la uscita e il prolungamento 
delle radichetle, finiscono col perire in 
questa stagione. Un riparo a vetri è ne- 
cessario per queste, nel quale, rinno- 
vando il letto caldo, si farà in modo 
che il freddo non vi penetri. Le mar- 
gotte generulmante riescono, soprattut- 
to allorquando il piede sin stato intie- 
ramente coricatu o taglialo nel suo cul- 
lo. Ma ogni margotta e piantoncino 
praticalo nella primavera, e che ubbia 
prodotte radici nella state, non si de- 
ve considerare come certo, ossia che 
non possa più temere 1' influenza del 
verno, ove non si procuri di mante- 
nere il loro sugo, il quale in siffatti 
arbusti trovasi sempre in movimento. 

Le Cliché sichiedono frequenti 
irrigazioni soprattutto nel tempo della 
fioritura e del metter delle foglie. L'aria 
umida e stagnante cagiona la perdita di 
questa pianta. 

In luogo di lasciar crescere la Gli- 
ca in cespuglio, ti può farla innalzare 
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con un solo fusto ed acquistare una e- 
sta regolare. 

FILIDRO LANUGINOSO ; Phily- 

Jrum lunuginosum , Wild. Guert. — 
Garciana cochinchinensis, Lour. 

Che cosa sia , classificatone e 
coltivatone. 

Pianta perenne, originaria della 
China e della Cochinchina, la quale 
coltivasi a guisa delle specie del genere 
cuacuiu. (V. questo vocabolo). 

Appartiene alla famiglia dei can- 
nacori. 

Caratteri generici. 

Spato uniflora ; calice a quattro 
divisioni petaloidee, irregolari ; casella 
a tre logge polisperme. 

Caratteri specifici. 

Caule allo due piedi, dritto, ci- 
lindrico, molto lanuginoso -. foglie sugo- 
se, crasse, dritte, lanate ; fiori di un 
giallo-dorato, penduncolati, disposti in 
ispiga dritta, terminale, obbondante- 
inente forniti di spole corte, aguzze e 
pelose. 

FILIFORME. (Bot.J 

Il caule , le foglie, le infiorescen- 
ve, i peduncoli, i rami, ec., qualora sia- 
no sottili, e perfettamente tra luro 
eguali tanto io lunghezza che in gros- 
sezza, e conseguentemente che rasso- 
miglino ad un filo, diconai filiformi. 

FILIGGINE o FULIGGINE (Econ. 

rur.) 

Materia nera, abbondantissima in 
olio, ed io acido acetico (pirolegnoso), 
specie quindi di sapune acido, il quale 
è il resultato della combustione del le- 
gno, e viene racculto dai camiui, ove 
si attacca. 

Come suscettiva di facilmente 
infiammarsi, la filiggine è ben sovente 
una delle cause degl' incendi nelle ca- 
se coperte di stoppili, ed in quelle i 
cui camini non sono costruiti colla 
I solidità competente. I coltivatori suno 
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per lo più ansi negligenti mi mezzi di 
prevenire quegli accidenti, i quali diven- 
gono le conseguenze della tua accumula 
zinne. Noi gli invitiamo quindi in moine 
del loro iati-rene, e di quello dei lo- 
ro vicini, a lar nettare «peno i cam- 
mini, per lo meno cioè due volte al- 
I' anno quello della cucina, ed una vol- 
ta gli altri, ove il fuoco non arde con- 
tinuamente. 

Questa materia, dice il nostro Re 
(Saggio sui letami), che veniva antica- 
mente uiata per letamare le praterie 
vecchie e ricoperte di musco, non ces- 
sò mai di servire al medesimo oggetto ; 
anzi non v’ ha forse paese in cui non 
se ne faccia raccolta anche per que- 
sto stesso, ma deve esser adoperata 
con prudenza, perchè il suo eccesso 
brucia le piante, probabilmente a mo- 
tivo dell' acido che contiene. 

Copiosamente rammassano n*-l 
Friuli. Tengonla al coperto sino al fel> 
fraio, indi la spargono al principio delj 
mese di apiile sopra le praterie argil- 
lose. Applicandola all’ erba medica od 
ni trifogli, il vantaggio è sensibilissimo. 
Ai prati pure la danno nel Vicentino ed 
eziandio nel Bresciano, ove la preferi- 
scono per le praterie artificiali, ma non 
irrigabili, spargendo da sei fin anelli- 
ad otto sacchi per piò nell’ entrare del 
la piimsvera, dopo che la serbarono 
ammonticchiata durante il corso del- 
1' inverno. I Veronesi la comprano a 
carissimo prezzo dagli spazzacamini 
per coprirne le praterie irrigabili. Nei 
Comasco ne fanno uso per Ubasse pra 
terie liscose e livestite di musco. Mol- 
ti altrove la dunuo agli orti nei qual, 
abbondano i vermi, perchè si ossersa 
che essi di assai diminuiscono. I Cese 
nati ne governano i canapai. Vi è qual- 
che luogo veramente in cui u si tra- 
scura la fuliggine, n s' incorpora sen- 
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È) male I’ uno e I’ altro. I chimici 
ci assicurano, che contenendo essa 
molto calorico è ottima per terreni fred- 
di ; ed i fatti accennali, dimostrano che 
gli agricoltori ne sono persuasi. Incora 
parata alle grandi masse non produce 
lo stesso effetto, comunicandoli la ma- 
teria del calore alle medesime. 

La filiggine poi ristabilisce il vi- 
gore agli alberi fruttiferi estenuati ; fa 
perire, o almeno diminuire le formiche 
ed altri vermi che scavano le loro 
gallerie fra le radici ; distrugge il germe 
della carie nel grano per immersione nel- 
la sua dissoluzione, ec. Il sig. B ergeron 
ha osservalo che in quesrultimo caso es-> 
sa agisce con tBnta forza, che distrugge 
nel tempo medesimo anche il germe 
del grano ciò che deve impegnare ; chi 
l'adopra ad indebolire la sua intensità 
con una maggior quantità d' acqua. 

La filiggine forma naturalmente 
una buona tintura e di lunga durata. 
I pescatori 'ed i cacciatori I’ edopra- 
uo spesso per dare il colore alle loro 
-teli. La sua acrimonia la rende propria 
» scacciare tutte le specie d’insetti, so- 
prattutto il bacherozzolo, dulie piaute 
he ne sono infestale. 

FILIPENDULA. 

Specie del genere delle spiree. 

FILLANTO; Phyllanlhus. 

Sinonimia. 

Foglia-fiore. F. Re. 

Che cosa sia. 

Genere di arboscelli coltivati nei' 
giardini, e originarli dell’ America. 

1 Claisificaiione : 

Appartiene alla classe XXI ( mo- 
noecìa ), ordine 1 (monatlelphin) giusta 
il sistema di Linneo , ed ella famiglia 
delle titimaloidee giusta Jussieil. 

Caratteri generici. 

Calice a sei parli colorate ; fiori 
maschi ; stami tre avvicinati alla base ; 


zi riguardo al rimanente della mass '.fiori femmina ; ovario a dodici gluinlu- 
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le alle baie ; tre itili ; lei (tarami; catello 

a Ire logge e tre semente. 

li numerazione delle specie. 

Fra le diverse specie a noi piace 
indicare le segueuti. 

F. ARBORESCENTE; Ph. embli 
ca ; volg. Mirabolano. 

Caratteri specifici. 

Caule alto quattro a sei piedi in 
Europa; rami e ramoscelli apcrtissi- 
mì sfoglie alate ; fughette strette \J rut- 
ti baccali ; sementi sei. 

F. GRANDIFOGLIA ; Ph. grandi- 
folia. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovate, ottuse, interissime ; 
caule arboreo, i cui rami dilatati sono 
guarniti di ramoscelli rossicci, compres- 
si e striali ; fiori aggomitolali insie- 
me nelle ascelle, gli uni peduncolati, gli 
altri sestili. 

F. PENDENTE ; Ph. nulans. 

Caratteri specifici. 

Caule alto cinque piedi ; cortec- 
cia ferrugigna ; foglie alterne, nume- 
rose, ovate, interissime, glabre, verdi al 
di sopra, pallide al di /otto : fiori por- 
porini al di dentro, fulvi al di fuori, in 
grappoli pendenti, composti di fiori mo- 
schi e femmine. Fiorisce in luglio ; 
sempre verde. 

F. RET ATO ; Ph. reticulala. 

Caratteri specifici. 

Rami numerosi e sparsi ; foghe 
alterue, orali, interissime, glabre, ver- 
di al di sopra, glauche al di sotto, ve 
nate sfiori numerosi io fascelti ascellari. 

F. SPECIOSO ; Ph. speciosa. 

Caratteri specifici. 

Foglie distiche, lanceolate-rom- 
boidali ; rami sottili ; fiori peduncolati, 
situati nelle deutalure delle foglie, bian- 
chi. 

Coltivazione. 

Queste piante souo di stufa calda 
se si eccettui Ij pendente. Vegetano he 
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ne nelle terre leggere o da eriche e 
richiedono frequenti Irrigaxiuni nel- 
la state. Si moltiplicano per seme e 
per piantoni. Quello si sparge appena 
culto (per le specie che lo portano fra 
noi ) ; e questi si tagliano qualche 
giorno uvanti che spuntino gli altri. 

FILLIDE; Phylhs. ( Giardin ). 

Sinonimia. 

Fillide delle Canarie ; F. bella ; 
Phylhs nobla. 

Che cosa sia. 

Arboscello le cui foglie grandissi- 
me, luccicanti c sempre di un bel ver- 
de, contribuiscono a variare piacevol- 
mente gli altri fogliami delle stufe. 

Classificazione. 

Appartiene alla famiglia delle rub- 
biacee. 

Caratteri generici. 

Calice bifido ; corolla a cinque 
petali ; slami cinque ; stili cinque ; se- 
menze due conniventi, piene da una 
parte , convesse dall’ altra, allargate 
nella loro parte superiore, cd appog- 
giate ad un' asse centrale, filiforme. 

Caratteri specifici. 

Caule alto due u tre piedi, drillo 
glabro, poco ramoso alla sommità: foglie 
raccolte a Ire a tre in forma di rosette 
alla sommità dei cauli n dei rami, lan- 
ciolate, interissime , verdi al di sopra , 
pallide al di sotto, nervose, Venute, (es- 
sili ; fiori piccoli , verdicci o rossicci 
se appassiti, disposti io pannocchia las- 
sa e terminale. 

Dimora. 

Questa pianta, originaria delle Cu- 
narie, e fiorisce iu luglio ed agoslu. 

Coltivazione. 

Allevasi riell'ai'ancera, perchè sen- 
sibile ui primi freddi. Ama la terra so- 
stanziosa, consistente. Si moltiplica per 
semi e per barbatelle. I semi abbo- 
niscono nel caldo della stale ; c si spar- 
gono nella primavera in vasu o terrina 
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•opra un Iella caldo, avvertendo che 
spello li risemina da sé flesso nei vasi 
■vicini. Le barbatelli ti fanno in estate in 
voto topra un letto ombreggiato ; que- 
ste lentamente radicano ; ma riescono 
bene, e fanno dei buoni piedi per il se- 
condo anno. In estate conviene ada- 
cquarlo frequentemente. 

FILLILESIA, cioè ACCARTOC- 
CIAMENTO DELLE FOGLIE. 

Specie di malattia itenica, forman- 
te il genere VI della II classe del Saggio 
Teorico - pratico tulle malattie delle 
piante del professore Re. 

La maggior parte del Francesi ed 
anche degli Italiani ritengono questa 
malattia esclusiva del persico ; ciò nul- 
ladimeno, sebbene fa d'uopo confessare 
il persico assai di frequente essere col- 
pito dalla presente morbosità ; la stessa 
talvolta affligge ancora il mandorlo , il 
meliaco ed i giovani cotogni , non che 
altre piante siano desse arboree od er- 
bacee. Siamo in errore se crediamo ebe 
un morbo proprio di un albero debba 
affatto rispettare te erbe, sebbene pos- 
sa essere in queste affatto raro. Piutto- 
sto sarebbe da esaminarsi se i mali che 
colpiscono le piante monocotiledoni , 
abbiano la stessa forza sopra le dicoti- 
ledoni e viceversa , attesa la differen- 
te struttura delle medesime interna- 
mente. 

Essa offende gl' individui deboli 
sul finire della primavera , e qualche 
volta anche sul principio d'autunno. 
Le loro foglie, dn prima verdi e sanissi 
me, ai accartocciano improvvisamente, 
acquistano un color livido, che in bre- 
ve tratto di tempo passa al bruno , ne- 
ro e rossiccio ; il loro volume si accre- 
sce, ed i bottoni e teneri rami divengo- 
no ben presto difformi. In questo frat- 
tempo una quantità di gorgoglioni as 
salgono la pianta, motivo per cui venne 
credulo da alcuni che questi , cui loro 
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morsi eccitando uno stravaso d' umori , 
fossero cagione di simile morbosa affe- 
zione. Siccome però I’ accartocciamento 
succede in tempo di notte , e dopo i 
freddi improvvisi e le piogge fredde 
tonto in primavera che in estate, e mas- 
sime sul finire d'agosto e nell* autunno, 
coti il sullodeto professore Re crede 
poter attribuire simile malattia all' abo- 
limento della sensibilità organica pro- 
dotta dall' abbandono del calorico per 
improvviso cambiamento dell' atmosfe- 
rica temperatura. 

Non ti conosce alcun rimedio per 
questa malattia. Sarà però necessario il 
prevenire le fatali conseguenze che ne 
potrebbero arrivare. Gioverà quindi In 
scopare ogni giorno sotto I’ albero, per 
levare le foglie che vanno cadendo per 
abbruciarle, ed in tal modo assicurarsi 
della minor possibile propagazione dei 
gorgoglioni. Converrà ancora alleggeri- 
re la pianta dai rami, perchè lasciando- 
ne alla medesima troppo numero da 
alimentare , ne soffrirebbe per lo sover- 
chia sua debolezza. Se poi In malattia 
fosse prodotta dalla qualità del terreno 
troppo sterile , bifora ti rimedierà eol- 
1 ’ aggiungere alla terra qualche sostan- 
za , che apportar possa alta pianta prin- 
cipi! fertilizzanti. 

F1LLO ; Phyllas. (Boi.) 

• Desinenza , la quale preceduta dai 
numeri mono ... di ... tri .. . tetra ... 
penta . . . heza . . . hepta ... octu . . 
ennea .. polys . . .serre a" botanici per 
esprimere , che le foglie tono in quella 
data parte della pianta in numero di a. 

3, 4 , 5, 6 , 7 , 8 , 9 , « più, ovvero che le 
stesse foglie sono composte da t, a, 5, 

4, 5, 6 , 7 , 8 , 9 , e più foglielte. Simile 
desinenza viene parimente impiegala in 
botanica per esprimere le divisioni per 
lungo , che arrivino sino alla base di un 
calice , u di una corolla. Perciò si dire 
che una corolla o un calice sono hi . . 
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tri ... Idra, ee., filli se trovami divisi 
lino alla base in due , Ire, quattro par- 
ti, «c. 

F1LL0GRAFIÀ ; Phyllv grafia 
(Boi.) 

Sistemazione delle piante dietro 
quei caratteri particolari che presenta- 
no le foglie t la fillograjia Piemontese 
è di tal natura. 

FILLOMANIA, ossi» COPIA EC- 
CESSIVA DI FOGLIE; Phylloma- 
nia. {Boi. veg.) 

Prodigiosa abbondanza di foglie , 
le quali appropriandosi tutti i sughi del- 
le piante divengono la cagione che tol- 
gono a queste i mezzi di poter mettere 
fiori e portar frutti. Tale malattia viene 
da Linneo chiamata Foliatio monslruo- 
sa, sive J olia multiplicata. 

La soverchia abbondanza dei con- 
cimi somministrando alle piante un ali- 
mento troppo nutritivo, il quale in luo- 
go di portarsi a nutrire le parti della 
fruttificazione , viene invece impiegato 
per alimentare e moltiplicare le sole fo- 
glie , è la cagione di simile sconcerto, il 
professore Re, nel suo Saggio Teorico- 
pratico sulle malattie delle piante, l’ha 
posta nel genere IX, della I classe che 
comprende le malattie assolutamente 
«feniche, e che, secondo esso, noa deve 
venire confusa colla SFniGOSAPzirresis. 
( V . questo vocabolo ). 

Il mezzo più sicuro per riparare a 
questa malattia si i quello di sottrarre 
per quanto si può alla pianta il sover- 
chio sostanzioso alimento, astenendosi 
dal concimare, ovvero spiantando e ri- 
piantando o mettendo allo scoperto per 
un doto tempo le radici delle piante , 
massime degli alberi, oppure eseguendo 
il taglio di alcuni rami. Secondo il ti- 
tillo professore, le rose di troppo conci- 
mate Sogliono andar soggette a si fatto 
sconcerto. Egli però vi suole riparare 
tagliandole in primavera,' « dice di 
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averne qualche volte uttenulu il fiore 
nell’ autunno dello stesso anno. 

Per gli agrumi ed alcune altre 
(dante da giardino che si tengono ia 
vaso, e che divengono infruttifere perle 
troppa abbondanza di sughi, si soglio- 
no dui coltivari rendere fruttifere collo- 
candole e riponendole in vasi più angu- 
sti. Tutti i botanici anche meno esperti, 
soggiuuge il più volte accennato profes- 
sore , sanno che la vinca minor varie- 
gata (Linneo) non si veste quasi mai di 
fiori quando si tiene per terra , ma che 
non succede cosi, se si ripone in vaso • 
non grande. 

La fillomania viene poi divisa in 
tre specie, cioè in universale , in par- 
viale ed in pistillnre. 

L’ universale accade quando le 
piante si vestono soltanto di una sover- 
chia quantità di foglie , e non portano 
fluii e frutti. La pai viale succede, quan- 
do le piante hanno un numero maggio- 
re di foghe di quello che aver dovreb- 
bero, senza però che ne venga , almeno 
apparentemente, disturbata alcuna delle 
più importanti funzioni delle medesime; 
cosi I’ Haller vide la paris qnadrifolia 
che nveva cinque o sei fughe, quando 
nel suo stalo naturale non dovrebbe 
averne ■ he quattro. 

Parimenti allo stesso professore 
Re accade vedere nelle foglie compo- 
ste ed ili quelle che hanno i loro 
picciuoli verticillati, elle queste varia- 
no qualche volta nel numero, di mo- 
do che quelle che ne devono aver Ire 
ne hanno quattro, come talora osser- 
vò nella verbena cedronella (verbena 
citi iodura ). Lo stesso autore ha del 
pari osservato che qualche altra pian- 
ta anziché cacciare rami fioriferi, spun- 
tava invece dei «tulfu Iti di fòglie. Con- 
[chiiise egli pertuulo che quantunque 
non si possa mettere in dubbio che 
simili fenomeni siano per lo più dovuti 
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alla natura del terreno troppo ric- 
co, pure non bisogna escludere dalle 
cagioni che ancor possono produrli il 
tenore fatorCTole delle stagioni. Impe- 
rocché quanto piti queste promuovono 
la vegetazione, tanto con maggior fre- 
quenza a’ incontrano queste parziali 
fillomanie. Finalmente la fillomania 
pishllare ha luogo quando in alcuni 
fiori stradoppi il pistillo cangiasi in ver- 
di foglie , come nei ranuncoli , per cui 
la pianta se ne rimane sterile. Tale ma- 
lattia viene, secondo il più volte citato 
professore Re, prodotta dalle medesime 
cagioni che danno origine alla petalo- 
mania , con cui ha comuni i rimedi. 

FILLOPTOSI, cioè CADUTA DEL- 
LE FOGLIE. (Put. veget.J 

Intendiamo con questo vocabolo 
il perdere che fanno alcune piante le 
loro foglie o nel colmo della state , od 
ancora sul finire di primavera , e non 
già quelle che succede ogni anno al- 
l'avvicioarsi della rigida stagione: que- 
sto fenomeno , la cui spiegazione è 
stata il soggetto dello studio e delle 
osservazioni di uomini dotti, fra’ quali 
forse nessuno ha scritto con maggior 
precisione del sig. arciprete Giovene in 
una sua Memoria inserita nel voi. XIII 
delle Memorie della società italiana 
delle sciente. 

Questa malattia è da Filippo Re 
posta nella classe III, genere XII, cioè 
fra le malattie che possono derirare 
tanto da stenia che da astenia. Ordi- 
nariamente, dic’egli, questo morbo, vie- 
ne necessariamente in conseguenza del- 
l' itterizia non curata. Non mai gli av- 
venne di vedere una pianta perdere le 
sue foglie se prima non cambiarono co- 
lore, cinése dal verde non passarono ad 
altro, quantunque talora, anziché gialle, 
eppajano biancastre e rossiccie. Il pri- 
vare per qualche cagione tutto ad un 
tratto le piante della luce, fa o loro cade- 
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re le foglie. Così il caldo eccessivo du- 
rante l'estate produce lo stesso. Si osser- 
va che gli alberi perdona con facilità le 
foglie fuori di tempo, quando sono posti 
sopra terreni che alla naturale loro qua- 
lità leggiera e calda, come dicono, unisco- 
no ancora una soverchia copia di letami. 

Quella medesima mancanza di ali- 
menti che produce l' itteràia, e non 
rare volte I' origine della filloptosi. Il 
sig. Plenk nella sua Patologia delle 
piante ci assicura che intorno ai labo- 
ratori ne' quali preparasi I’ arsenico, 
il cobalto, o si estrae l' olio di ve- 
triolo dello zolfo, il fumo che esce dai 
cammini ancora più elevati , nou solo 
corrompe all'istante le foglie delle pian- 
te, ma altresì l'erbe sul terreno, a segno 
che le foglie si diseccano e cadono. - 

Quelle stesse diligenze, I' uso del- 
le quali può contribuire ad allontanare 
dalle piante il giallore, servono ancora 
opportunamente a prevenire la fillopto- 
si. Questa è assai più frequente nelle 
piante arboree e nelle erbe che hanno 
i tronchi un poco solidi , di quello che 
nelle altre che non hanno il fusto le- 
gnoso o consistente. Pure anche nelle 
erbe Irovansene alcuni esempii, e mas- 
sime fra le leguminose. Lo stesso Re non 
é però lontano dall'adottàre 1* opinione 
messa ora in piena luce dal sig. G io- 
vene, il quale pensa che al cader delle 
foglie sia premesso sempre l' indura- 
mento della parte, cosi che forse la ca- 
duta delle medesime sia 1’ ultimo sinto- 
mo del morbo, ma quello che piò ma- 
nifestamente lo caratterizza. Non è dif- 
ficile il comprendere come possano in- 
durarsi prima del tempo i rami per 
quelle cagioni stesse che abbiamo sopra 
esposte. Da ciò s' intenderebbe ancora 
la ragione per la quale tnuojnno mol- 
tissimi di que'rauii che massime in esta- 
te si spogliano improvvisamente di fo- 
glie Nella possibilità di quest' ultimo 
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avvenimento, si raccomanda caldamen- 
te agli agricoltori di visitare in prima- 
vera le piante colte dalla filloptosi l'an- 
no antecedente, per vedere se mai aves- 
sero dei bottoni malamente nutriti o 
secchi, e di rimondarle. Questo rimon- 
dare gli alberi offesi ne'iami è una del- 
le pratiche sulle quali più delle altre 
insiste, perchè serve a mantenerli sani, 
ed è moltissimo trascurata. 

F1LLORISEMA. (Pat. veg.) 

E questa una malattia delle pian- 
te che consiste nel raggrinzamento del- 
le toglie. 

FILTRO. (Chim. far.) 

Pezzo di panno , di tela, di carta 
o di altra materia , che s' adopera per 
far passare e spremere i liquori. 

FI. VI A. (Zooj.) 

Tumore che si innalza esterna- 
mente sulla superficie della cute senza 
causa esterna, e passa prontamente allo 
stalo di suppurazione. 

FIMBRIATO, o FRANGIATO, A ; 
Fr imbiutai , a, um. (Hot.) 

Diconsi cosi quelle minutissime di* 
visioni che sembrano state fatte col messo 
di una forbice sul margine di alcune fo- 
ghe o di alcuni pelali ed anche (come 
sinonimo di crespo o increspalo) quelle 
numerose increspature o piegature sul 
margine delle foglie e petali, per cagion 
delle qnali sembrano apparentemente 
come tagliuszati. 

I crittogamisti poi impiegano I' e- 
piteto di fimbriato o frangialo per in- 
dicare uua parte in vario modo tagliuz- 
zata , ed indeterminatamente divisa in 
altre. 

FIMO. ( Econ . rur.) 

Escrementi degli ammali , e parti- 
colarmente quelli degli uccelli. Il fimo 
è un ingrasso eccellente, si che ogui 
amico dell' agricoltura vedrà Con dispia- 
cere quanto se ue perda nelle pub- 
bliche vie , negli ingressi ai villaggi, nei 


cortili delle ville, ec. Un coltivatore at- 
tivo deve adoperare ogni mezzo per 
procurarsene nella maggior possibile 
quantità , facendolo raccogliere e tra- 
sportare nel suo letamaio. 

FINOCCHIO. F. Asaro. 
FINOCCHIO ACQUATICO; Phel- 
landrium aquaticum • volg. Cicuta a- 
cquatica. 

Che cosa sia. 

Pianta acquatica bienne, originaria 
delle Indie, che importa di non confon- 
dere coll' esiste risToi.uss, dello finoc- 
chio salvatico , nè con la cicute. (/’. 
questi vocaboli .) 

Classificazione. 

Appartiene alla classa V ( pentan - 
dria), ordine II ( digynia ), ed alla fa- 
miglia delle ombrellifere. 

Caratteri generici. 

Calice a cinque denti ; petali cuo- 
riformi, ritorti al di dentro ; frullo o- 
vale , liscio, coronalo dagli steli e dai 
denti del calice ; involucro parziale a 
sette fogliuline ; fiori del centro della 
ombrella minori. 

Caratteri specifici. 

Caule alto tre piedi e più, sugoso, 
fistoloso , ramoso ; foglie grandissime , 
tre volle alate , glabre, a foglioline pic- 
colissime ; ramificazioni delle foglie di- 
vergenti sfiori piccoli , in ombrelle por- 
tale da corti peduncoli sfrutti striati. 

Dimora , ed usi. 

Cresce esso nelle acque stagnanti 
ed anche fangose, negli stagni c paludi. 
E considerato per un veleno, abben- 
chè i bestiami lo mangino senza incon- 
veniente. 

Però siccome nell'interno del suo 
stelo trovasi sovente una larva od un 
insetto compiuto (il purtehdoi.o dei. 
riRoccmo, curculio parapleticus ), così 
esso e non la pianta viene consideralo da 
Linneo per mortifero ai cavalli , che lu 
inghiotlono ; dui pnre piuttosto che mnr- 
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lift» oaaer possa il sago della pianta, ratiere di distinzione, che Blenni hanno 
perchè nè questo insello compiuto , qè voluto stabilire, dicendo cioè che la fo- 
la tua larva non hanno appareose d’es- glia fiorale è persistente , e non già la 
aere pericolosi, ed « cavalli in oltre brattea. Si osservano infatti molte brat- 
non discendono mai a mangiare la base tee dal Linneo e da altri botanici cosi 
delle radici, ove questi insetti si trova- chiamatale quali ansi che estere carioche 
no sempre quasi esclusivamente. sono invece permanenti. ( V . Bbstteb). 

Viene adoperalo contro gli scirri, FIORALISO. 
i cancri e te cancrene, e gli Olandesi ne Sinonimia. 

osano del seme, come antiscorbutico. Battisegola ; Spetta occhiali ; 

Questa pianta, essendo spesso ec- Ciano minore ; Centaurea cy'anus , 
cessivamente abbondante in certe acque. Lino. — Cy'anui segelum. 
ove ne sia facile la raccolta, giovar quin- Che cosa sia. 

di potrebbe moltissimo ad accrescere Pianta che vedtsi fiorita in tatti 
Ja massa dei letami: ma non è proden- i campi fra la biade nel mese di maggio 
te valersene, perle ragioni dette di so- e di giugno, e che gli esercenti la gran- 
pra, per lettiera. da non meno che la piccola coltivaaione 

FINOCCHIO CEDRATO. devono conoscere gli uoi , per distrug- 

Nome volgare dell' anethum fot- gerla, gli altri per moltiplicarlo, perch’es- 
niculum , aurantii odore . sa fa tanto male nei campi di fromeoto, 

FINOCCHIO SELVÀTICO. quando vi «i trova in una soverchia ab- 

Nome volgare dell’ enanteflstolosa. bondanza, quanto vantaggiosamente si 
FINOCCHIONE. produce nelle sue varietà, quando vie 

Nome volgare dell’ anethum foe- ne seminata in un parterre. 
niculam, dolce. Class ificatione 

FIOCCO. *< Appartiene alla classe XIX (singe- 

Vale talora per averto (ved. questo nesia), ordine III (poligamia superflua), 
vocabolo), e tal altra indica una riunio- Caratteri particolari, 

ne (ciuffo) di peli. Pianta annua, con radice a fitto- 

FIOCCO, BARBETTA. (Boi.) ne, provveduta d’ un gran numero di 
E queste un ciuffo di peli che co- fibrille; collo stelo gracile, angoloso, 
prono Io sprone. Fiocco diceti anche cotonaceo, frondoso, alto da uno in dne 
una specie di nuvolette che viene avanti piedi ; con foglie lineari, lanceolote, ses- 
1 ’ occhio. (F. Ai.bogire). sili, pelose, le inferiori spesso dentate ; 

FIORALE (focus}; Folium florale, con fiori per lo più aszorri, larghi qua- 
Diconsi foglie fiorali quelle che si un pollice, e solitari all'estremità de- 
siano» accanto ai fiori, ovvero che so- gli steli e delle fronde , che formava 
no alla base o luogo il peduncolo dei parte delle cmtadmb di Linneo ( cen- 
fiore. Siccome poi la forma delle fa- laurea eyanut ) ; ma che de Jussieu 
glie fiorali va soggetta a variazioni , fu ridotta a tipo d' un ouoto genere di- 
così, per non confondere, come può fa- stinto da esio col suo nome, e cheen- 
cilmenle accadere , queste foglie colle tra nella singenesta frustranea e nella 
brattee fiorali, il celebre Lamarek usa famiglia delle cinurocefale. 
dire indistintamente brattee, o foglie Cultivatione. 

•fiorali. Egli è poi, al dire del Coranillcs, Qualunque terra, purché non sia 
privo di fondamento I' ammettere il ca- troppo acquosa, conviene al fiorali»». 
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ma quella specialmente eh' è aiciulla e 

leggera. 

aia 

I fiori del fioratilo hanno pochis- 
simo odore, e sono tenui! per oftalmici 
ed aprili*!. Altre Tolte venivano adope- 
rati con frequenza in medicina ; anche 
attualmente si trova nelle farmacopee 
un'acqua distillata, che si usa per le 
malattie degli occhi, ma che viene repu- 
tata dai pratici più istruiti come prov- 
veduta d’ una virtù non più efficace di 
quella dell'acqua pura. Danno questi 
fiori un bel colore, opportuno a dipin- 
gere in miniatura, ed a tingere le cre- 
me ed altri luvori di zucchero. Le sue 
foglie ed i suoi steli sono amari ed a- 
stringenti ; le vacche e le pecore li man- 
giano con piacere, specialmente quando 
sono giovani, ma i cavalli non li vo- 
gliono. 

Il bel colore del fioraliso indusse 
ad introdurlo nei giardini, ove acquista 
maggior volume, ed ove si variò in tul- 
li gl’ impiumi possibili dell’ azzurro, del 
violaceo, del rosso, del bianco, spesso 
di due di questi impiumi sullo stesso 
fiore. Un magnifico colpo d’ occhio di- 
viene quello d'un parterre, ove si tro- 
vano riuniti lutti questi impiumi. Per ot- 
tenerli non si può che spargere i loro 
semi alla sorte, poiché i semi d' un fiore 
bianco danno spesso un piede a fiori 
azzurri, ed uno a fiori violacei, ec , da 
cui ben di rado ne risulta un miscuglio 
eguale. I piedi più belli sono prodotti 
dalle semine d'autunno, quelli di pri- 
mavera però sono più comuni, perché 
si vogliono terminare compiutamente i 
lavori d inverno. Affinchè la loro fio- 
ritura si conservi per un tempo più lun- 
go , queste semine devono farsi in 
due epoche, distanti d' un mese l'ima 
dall altra ; si può anche supplire all'og- 
gelto stesso, tagliando una parte dei 
piedi prima della loru fioritura, perchè 
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allora mettono un nuovo getto, e fiori- 
•cono più tardi. Con questi mezzi ti 
possuno averne dei fiori dal mese d’ a- 
prile fino alle gelale : comumente però 
non ai cercano che quelli di primavera. 
Siccome la loru piantagione non è mai 
vantaggiosa, coti non si deve intrapren- 
derla che all'ultima estremili } ed il mi- 
glior partito è quello di far la semina 
fitta, per poi diradarla. Si sogliono col- 
locare questi piedi a cesti di quattro o 
cinque per uno nella rispettiva distanza 
di due o tre piedi ; formano essi così 
nei panieri dei giardini paesisti vaghis- 
simi effetti, presi in massa e contem- 
plati da lontano. 

Danni e metti di liberarsene. 

In certi distretti ed in certe 
annate la sua abbondanza sorprende, 
mentre domina talvolta in un campo è 
segno di ridurre ad assai poca cosa il 
prodotto della pianta che vi si coltiva. 
Resta fiorito per una gran parte dell'an- 
no, e si risemina da sì «tesso, eiò che 
rende difficilissima la sua distruzione 
nel metodo comune di coltivazione cioè 
per maggese ; ma facilissima diviene poi 
nelle coltivazioni alterne, ossia per av- 
vicendamento; mentre tutti i piedi «pun- 
tali in un campo, ove furono piantali, 
per esempio, fagioli, vengono taglia- 
li dalle intraversalure chieste da que- 
sto legume, e quelli spuntati in un 
campo seminato di trifoglio, restano sof- 
focati ila) fogliame di questo foraggio. 

Il seme del fioraliso non entra qua- 
si mai in tanta quantità nel grano che 
si porta al molino, da poter influire sul- 
la qualità della farina, perchè o cade 
prima della raccolta o passa per il cri- 
vello ; può nondimeno portarvi alle vol- 
le un principio d’ amarezza, che non 
offre però verun pericolo alla salute. 
FIORE. {Fis. ve#., (Hard.) 

Il vocabolo fiore viene applica- 
lo, nel linguaggio ordinario , tanto a 
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quella polvere grigialtra, che ricopre 
certi frutti o certe foglie, quanto a quel- 
I' organo brillante che prepara la for- 
mazione dei frutti e dei aetai. Noi con- 
sidereremo qni il Bure soltanto nell'esat- 
to senso del vocabolo, e quale lo e 
spooeoimu nell'articolo Fecosdaziobs. 

licore è I* apparato degli organi, 
che operano la pecoidzzioei delle pian- 
te, e di quelli che le circondano e Ir 
proteggono immediatamente. Si distin- 
gue il fior « maschio, che contieoe gli 
organi maschi ; il fiore femmina , che 
contiene gli organi femmine ; il fiore 
unisessuale , ossia bisessuale , che con- 
tiene e gli oni e gli altri; il fiore 
neutro, ossia sterile, nel quale gli organi 
sono abortiti. 

Ileletivamente a queste differenze 
generali, le piante si distinguono in er- 
mafrodite che hanno tutti i fiori erma- 
froditi ; in monoiche, che hanno i fio- 
ri maschi e i fiori femmine distinti 
sullo stesso piede ; io dioiche, che han- 
no i fiori maschi sopra un individuo, 
ed i fiori femmine sopra un altro ; in 
poligame, che hanno i fiori ermafrodi- 
ti, e nello stesso tempo i Curi sia ma- 
schi sia femmine sullo stesso piede, o 
sopra un piede differente ; finalmente, 
per terminare queste defioisiooi gene- 
rali, si distinguono ancora i fiori, se- 
condo il grado loro di composizione, 
in fiori nudi, ove gli organi sessuali 
non sono rivestiti da nessun inviluppo ; 
in fiori incompleti, ove gli organi ses- 
suali circondati sono da un solo tegu- 
mento; in fiori compiuti, ove si trova- 
no distinti due tegumenti. 

Noi dobbiamo esaminare in que- 
sto articolo successivamente la disposi- 
zione dei fiori sullo stelo, il loro svi- 
luppo, la loro struttura, le loro funzio- 
ni, la loro durata, o I' epoca in cui ap 
periscono riunendo in uno i bei articoli 
che dettava in proposito il celebre Uose 
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nel Dizionario ragionato e universale di 
Agricoltura. 

§. I. Disposizioni dii noai 

I fiori nascono u sulla foglia, sullo 
gambu dei fiori. Gli esempli del primo 
caso sono rari : il fiore nasce sul pic- 
ciuolo comune dei mirabolani : sul di- 
sco della foglia dei pungitopi-, alla som- 
mità della foglia della policardia ; alla 
sommità di tutte le nervuture seconda- 
rie della foglia della silofilla. Il secondo 
caso, quasi universale, esige spiegasioni 
più precise. 

Se il fiore è attaccato immediata- 
mente allo stelo, si chiama sessile ; se 
sopra un sostegno particolare, si chiama 
peduncolato : se il peduncolo si divide le 
sue ramificazioni si chiamano pedicelli ; 
se lo stelo è assai corto, per cui i pe- 
duncoli sembrano spuntare dalla radi- 
ce, portano essi il nome particolare di 
scapi ; gli scapi ed i peduncoli si distin- 
guono dagli steli, perchè non portano 
vere foglie ; bisogna però confessare, 
che una tale distinzione diviene nella 
pratica spesso ambigua. 

La disposizione dei fiori sullo ste- 
lo può esprimersi cogli stessi termini 
soliti ad usarsi per indicare la posizio- 
ne delle roOLiz ; i però necessario in- 
trodurne anche alcuni particolari ai 
fiori ; si dice quindi, che i fiori sono 
disposti: i.° in ombrella, quando diversi 
picciuoli partono da uno stesso ponto, ed 
arrivano quasi allo stessa altezza, in mo- 
do che quelli dell' orlo sono i più lun- 
ghi, come nella carola , ntW'uglin, ec. Se 
tutti i pedunculi sono semplici, e termi- 
nali da un sol» fiore , l’ombrella si chia- 
ma semplice-, si dice comporta, se cia- 
scuno dei piccioli si divide in diversi 
pedicelli ; a.° u spica, quando i fiori 
sono collocati non alla sommità, rou so- 
pra lutto !’ asse comune, e seno cessili. 
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o quasi s essili lungo |' asso. L' oso ha 
qui introdotto alcuni termini particola- 
ri, che si rende necessario di conoscer- 
li ; per spica propriumente detta non 
s’ intende che fiori ermafroditi , co- 
me nel Tormento; si chiama amento una 
spica composta di fiori unisessuali, e 
provveduti di scaglie, i quali tengono il 
luogo d'inviluppofiorale, come nel piop- 
po ; spala , una spica, i cui fiori sono 
unisessuali, e sprovvisti di scaglie e di 
tegumenti fiorali, come nell’ aro comu- 
ne ; 3.° a grappolo , quando i fiori so- 
no collocali lungo un asse comune, e 
portali da piccioli particolari, cume nel 
giacinto. Qui si distinguono anche i 
fiori a tirso od a mottetto, e questi 
sono quelli, i quali si trovaoo disposti in 
grappoli quasi ovoidi, i cui picciuoli 
proprii sono frondosi più lunghi in met- 
ro del grappolo che alle due estremità, 
come nel Ulac , nel marrone, ce.; i fiori 
a pannocchia, quando esseudo in grap- 
polo, i picciuoli sono ramosi, divergenti, 
c gli inferiori di essi più lunghi, come 
nel perlaro. I fiori a corimbo entrano 
anche essi Ira i fiori a grappolo ; il 
corimbo è un pannicolo, i cui rami 
nascono a poca distanza fra loro, o van- 
no o terminare quusi allo stesso livello, 
come nel sambuco ; i fiori in cima 
soao quelli, ove diversi peduoculi par- 
tono quasi dal medesimo punto, e por- 
tano diversi fiori quasi vessili sopra uno 
dei loro lati, come nel sopì arvirolo ; 
5.° i fiori in testa suno quelli, che es- 
sendo vessili, o quasi sessili, sono rac- 
colti io gran numero, e formano un 
aggregato Gito, come nella scabbiosa. 
Ma qui un uso antico ha consacrato 
una terminologia, cui si rende necessa- 
rio spiegare. 

Quaudo i fiori hanno in testale an- 
tere distinte, come nella scabbiosa, si 
nominano aggregali, quando al contrario 
le loro antere sono unite, si nominano 
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composti, come nella lattuga. Questo 
termine di composto proviene dal sem- 
brare questa testa, cosi fitta, realmente 
un fiore solo, che poi diseccata mostra 
d' averne molli, lina tale maniera di 
considerare i fiori composti come i fiorì 
semplici , indusse ad adottare diversi 
termini particolari ; ogui vero 6ore por- 
la il nome di fiorone, ed il complesso 
delle brattee, che li circondano, quello 
di calice comune, a cui venne sostitui- 
to recentemente il termine più conve- 
niente d* involucro. In tulli i cesi, il 
disco, il quale sostiene i fiori aggregali o 
composti porla il nome di ricettacolo. 


Se noi scegliamo un fiore com- 
piuto, quello, per esempio, della burra- 
na, vi distingueremo diversi organi nel 
centro, ed un piccolo disco sormontato 
da un filetto, e questo è I' organo fem- 
mina, ossia pisTtl.LO ; all'intorno si tio- 
vuno cinque piccoli fileni sormontali do 
un piccolo sacco pieno di polvere, e 
questi sono gli organi maschi , ossia 
stami ; al di fuori degli stami noi osser- 
viamo un' espansione colorata, che ser- 
ve ad essi d’ inviluppo prima del loro 
aprirsi,, e questa è la corolla; questa co- 
rolla stessa è rivestila d' un secondo in- 
viluppo, più sodo e di colore verde, e 
questo c il calice ; noi osserviamo final- 
mente versu il centro del fiore cinque 
appendici particolari, che mancano nel- 
la maggior parte dei fiori, e questi sono 
i nettarti. Questa struttura, quantunque 
assai varia nei differenti vegetabili, si 
trova nondimeno nella massima parte 
di essi. £ inutile d' entrare in ispiega- 
xioui sopra ciascuno di questi organi in 
|>articulare perchè di tutti abbiamo det- 
to n duerno in questo nuslru Diziona- 
rio agli articoli relativi. 


§. II. Struttura nat fiori. 
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HI. Frullo*» ufi eiuhi. Pedi 
F aconnitiosa. 

§ IV. Svu-ppeo ufi piofi, ovvero fiobi- 
* TUBI. 

Lo fioritura è quell' epoca della 
vegetazione in cui si sviluppano i fio- 
rì. Lo sviluppo del fiore e degli orga- 
ni die lo circondano, si effettua per 
lo piti in modo lento, o regolarmente 
progressivo fino al momento in coi il 
fiore si trova sbucciato del tutto ; ma 
in alcune piante la vegetazione acquista 
una sollecitudine straordinaria, al mo- 
mento in cui i peduncoli ed i bottoni si 
aviluppano, ond’ è che nell’ agave fe- 
tida lo stelo si è veduto aitarsi in 70 
giorni fino a 1 7 metri e mezzo , ed in 
certi giorni gettare fino a tre centime- 
tri ; nella jtmgermanniu si vedono spes- 
so i picciuoli dei frutti allungarsi da cin- 
que in sette centimetri in poche ore. 
Note sono le cause di questa vegetazio- 
ne straordinaria, ed i mezzi che la na- 
tura adopera per deviare il sugo dalle 
ordinarie sue strade, e dirigerlo tutto 
sugli organi della riproduzione. 

L' epoca della fioritura dei vege- 
tabili, paragonata colla loro età, offre 
le diversità stesse, come 1’ epoca della 
pubertà degli animali. Per la maggior 
parte le erbe fioriscono nel primo anni, 
della sua esistenza ; alcune, chiamale 
biennali, non fioriscono che al secondo 
anno ; alcune erbe vivaci, e quasi tutti 
gli alberi, non cominciano a fiorire che 
dopo un corso d' anui più o meno 
tango. 

In quanto poi alle fioriture susse- 
guenti, i vegetabili presentano anche in 
esse parecchie diversità importantissi- 
me. Vi tono certe piante private affatto 
«Iella Incoi tà di Gorire per una seconda 
volta, e clic muoiono anzi dopo la pri- 
ma fioritura : tali sono le cibe annue c 
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biennali, tali sono eziandio alcune pian- 
te che restano un tempii assai lungo 
prima di fiorire, e periscono appena 
maturati i loro fruiti : come, per esem- 
pio, le agave. Per la maggior parte i ve- 
getabili sono dotati della facoltà di fiorire 
più volte, e fra questi si deve Diserra- 
re che <]uasi tolti continuano dopo il 
primo a fiorire ogni anno, laddove al- 
cuni pochi lasciaoo passare degl' inter- 
valli più o meno lunghi fra una fioritu- 
ra e I' altra , specialmente nei primi 
tempi della loro pubertà , se è leci- 
to di cosi esprimerci : si sa di più, dia 
a «al epoca succeda alle volte che le 
ovaie restino fecondate imperfettamen- 
te, ed ■ loro frutti per conseguenza non 
vi resistono. 

Le circostanze esterne influisco- 
no molto sopra I’ epoca dello sviluppo 
dei fiori-, laonde quasi tutte le nostre 
piante biennali riposte nelle serre , o 
trasportate sotto i tropici, danno i fio- 
ri fino dal primo anno ; e molle altre, 
le quali nei climi caldi sono annue, di- 
vengono biennali o triennali nei nostri 
giardini. Anche la natura del terreno 
influisce sopra questo fenomeno; quia- 
di è che Linneo riuscì di far fiorire la 
nitraria nel giardino di Cpsal, annaf- 
fiandola con acqua salata. Un terreno 
troppo grasso sviluppa molte foglie e 
pochi fiori ; im terreno inagro accelera 
spesso la fioritura ; i coltivatori hanno 
osservato talvolta, che le barbatelle fio- 
riscono più presto, che se gli stessi bot- 
toni fossero siati abbandonati al natu- 
rale loro sviluppo, e che le piente, le 
quali hanno fatto un lungo viaggio , 
frequentemente fioriscono nell’anno del 
loro arrivo : pare in questi diversi ca- 
si che I’ individuo estenualo si af- 
fretti a dare semi per conservare la 
specie. 

La serie delle piante, ordinate se- 
condo l'epoca dell'annua loro fioritura, 
1 1 
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costituisce ciò che fjinneo net (tue- 
fico tuo lingueggio ha nominato il calen- 
dario di Flora. Il calore però accelera, 
ed il freddo ritarda 1' epoca della fio- 
ritura ; ed è perciò che Adanson con- 
cepì la ingegnosa idea di calcolare il nu- 
mero dei gradi di calore che ogni pian- 
ta esige per arrivare alla sua fioritura, 
come aveva calcolato anche per la ro- 
luuobz. 

La fioritura ha in ugni piuuta una 
relazione determinata colla tubazione; 
nella maggior parte i fiori nascuno do- 
po le foglie ; alcune volte questi due 
urguni si sviluppano nello stesso tem- 
po ; vi sono anche vegetabili, come 
gli alberi nostri fruttiferi, i cui fiori 
nascuno prima delle foglie ; incerte er- 
be, come nella vussibLiGeiRZ, un tal fe- 
nomeno si mostra ancora più deci- 
so ; queste erbe avevano ricevuto da- 
gl' antichi bulauici il nome di JihuS 
tinte patrein. 

L’ epoca alla fioritura confrontala 
culla slagiuue dell 1 unno , mostra in 
mudo erideule l' influenza della lem- 
pel uluru ; ogni pianta Gorisee ad un'e- 
poca all 1 incirca delermiuata ; la mag- 
gior parte iu primavera ; parecchie, 
come le ombrellifere , in estate ; altre 
composte, iu autuunu -, alcuni ellebori, 
nel cuore dell' inverno. 

1/ epoca della fioritura , con- 
frontala coll 1 ora del giorno, olire va- 
itela non meno notabili ; quasi tutte 
le piante 4 fioriscono indistintamente a 
qualunque ora ; ue souu parecchie pe- 
rò che upruno e chiudono i loro fiori 
ad un' ora determinala. La serie di 
queste piante, disposte secondo I 1 ora 
della loro fioritura, costituisce ciò che 
Linneo ha nominalo orologio di Flo- 
ra; quindi è che la salsafriga sbuccia 
Ira le tre o le cinque ore del mattino ; 
la uni feti alle ore Selleria porcellana alle 
. ore undici; diverse cristalloidi a mezzo- 
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giorno ; la silene noltiflora fra le ore 
cinque e sei della sera ; la bella di not- 
te fra le sette e le otto ; la campanella 
turchina , che impropriamente ottiene 
il nome di bella di giorno, s' apre al- 
le ore dieci della sera per rinchiu-* 
dersi alle ore due dopo mezzogiorno. 
Questo fenomeno sembra principal- 
mente dovuto all'influenza diversa che 
una medesima luce esercita sopra i di- 
versi vegetabili, per cui riesce di co- 
stringere una bella di notte ad aprirsi 
nel mattino, ed a chiudersi nella sera, 
esponendola di giorno all'oscurità ed 
al fulgore di varie lampone in tempo 
di notte. 

Questi fenomeni, complicali con 
quelli della durata della fioritura, li 
fecero dislribure io diverse classi fisio- 
logiche. 

■ .* I fiori effimeri si aprono ad 
un' ora determinata, e si chiudono pa- 
rimente per sempre, o cascano ad 
un' ura determinata : vi sono degli effi- 
meri diurni, come i cisti , i cui fiori si 
aprono fra le dieci e le undici ore del 
mattino, e periscono fra le tre e le 
quattro del dopo pranzo : vi sono de- 
gli effimeri notturni, come f onagro 
a fiori grandi, che sbucciano alle ore 
sette della sera, e si chiudono innanzi 
lo spuntar del dì. 

3.* I fiori equinoziali si aprano ad 
un' ora determinata, si chiudono ad un 
ora determinata, e si aprono di nuovu 
una o due volte, seguendo sempre le 
medesime leggi. Vi sono fiori .equi- 
noziali diurni, come 1' ornitogalo in 
ombrella, ossia dama <T u Mici ore, che 
si aprono varii giorni di seguilo alle un- 
dici ore del mnltiuo per rinchiudersi 
verso le ore tre pomeridiane, e degli 
equinoziali notturni, come la cristal- 
loide notti flora, che sbucciano per varie 
volte alle ore sette delln sera, e si chiu- 
duuu verso le sette della mutiina. 
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5. I fiori meteorici tono quelli, 
il cui aprirti e chiudersi dipende dallo 
stato dell 1 atmosfera. Varie piante del- 
ta classe precedente appartengono si- 
multaneamente anche a questa ; quasi 
tutte le cicoriacee sono alquanto meteo- 
riche ; ti vuole, che la cicerbita di 
Siberia non ti chiuda di notte, te de- 
ve piovere nel giorno appresso ; la ca- 
lendula piovosa non si apre al mattino, 
se deve piovere nella giornata. Sem- 
bra poi che la luce abbia minore in- 
fluenza sopra questi che sopra i pre- 
cedenti fenomeni. 

Al momento della fioritura comin- 
ciano i piaceri dei dilettanti di fiori, ed 
i timori dei dilettanti di frutti. Di fatto, 
la fioritura è quella, da cu? 1 dipende la 
riuscita della raccolta dei fruiti, giacche 
nella sua durata si effettua la vecobda- 
xiobb. 

Noi crediamo superfluo il qui enu- 
merare con precisione le piante, come 
fioriscono in ciascun mese dell' anno , 
perchè di esse diremo all 1 art. Orolo- 
gio di Floba. Diffatti, una tal cognizio- 
ne può essere di utilità per piantare 
gli arbusti d 1 un giardino, in modo 
d 1 avere fiori per tutto P anno, o per 
certa epoca. 

Succede alle volle che le piante 
del principia di primavera fioriscono 
di nuovo alla fine dell’autunno. Citato 
venne per lungo tempo un castagno 
piantato in un cortile in Orleans, il quale 
fiorisce regolarmente due volte all 1 an- 
no. Lo stesso fenomeno ha luogo tal- 
volta, quando una gragnuola ha deva- 
stato un distretto ; quando i bruchi 
hanno divorato le foglie degli alberi 
fruttiferi ; ma questa apparente pro- 
sperità è una sciagura, mentre ha luo- 
go per lo più a carico dei fiori e dei 
frulli dell 1 anno seguente. 
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§. VI. Dogata dei tiobi. 

Il carattere più generale che ser- 
ve a distinguere i vegetabili dagli ani- 
mali, consiste nella circostanza, che nei 
primi gli organi muoiono dopo ciascu- 
na fecondazione, e possono rinnovas- 
si più volte durante la vita della pian- 
ta ; laddove negli animali i medesimi or- 
gani servono più volte e durano quan- 
to l'individuo. Tutti i fiori quindi peri- 
scono dopo P atto della fecondazione ; 
operata questa, gli stami appassiscono, 
cadono e si diseccano; i petali, e spes- 
so anche il calice, soggiacciono alla 
stessa sorte, frattanto che l'ovaia, tutto 
all 1 opposto, prende una nuovn vita 
ed un sensibile rrescimento. Quando 
gli slami, i petali, o le foglie del calice 
cadano, si dà loro il nome di caduchi , 
quando si conservano più o meno di- 
seccati intorno all 1 ovaia, si chiamano 
persistenti. La durata dei petali viene 
adunque determinata dall 1 epoca della 
fecondazione ; ritardando questa, sen- 
za pregiudicare alla sanità della pianta, 
si prolunga la durata dei petali, cièche 
succede in particolare nei libri doppi, 
ove non ha luogo la fecondazione ; i 
petali in queste piante ricevendo più 
sugo, sono più grandi, più solidi, più 
durevoli ; non senza ragione vengono 
questi preferiti per ornamento ai fiorì 
scempi, i quali muoiono assai più pre- 
sto. Certo è che per lo studio degli or- 
gani dei fiori, uon bisogna sceglierne i 
doppi che ne sono mancanti ; motivo 
per cui i botanici gli allontanano dai 
loro giurdini ; meritano però le cure 
del dilettante, giacché può, col mezzo 
di questi, conservare per un tempo 
più lungo la vivezza del colorito, la 
soavità della fragranza dei fiori più 
belli. 

Nuu à già il solo calore, conte 
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asserirono alcuni autori , quello die 
determina lo sbucciare dei Cori ; im- 
perciocché se ve ne tono che apro- 
no al cominciare di pi ima vera, e nei 
calori della stale, ve ne suno anche 
« he espellano i’ autunno , ed anche 
l' inverno per isvdupparsi : come, per 
esempio, gli astri, le verghe di' oro, il 
colchico, T amai illi a fiori gialli, ec. 
Parlando generalmente però, quelle 
piatile, le quali fioriscono in primavera 
ed in estate, possono essere rese più 
precoci coi ripari , con un calore 
artificiale, ec., come lo sperimentiamo 
ogni giorno allu campagna e nei no- 
stri giardini ; ed anzi una delle parti 
piu importanti nell' arte del giardi- 
naggio è fondata sopra un tale re- 
sultalo. 

La forma, la consistenza, il colo- 
re, T odore dei fiori non sono meno 
varò che I' epoca del loro sbucciare 
essendo anche suscettivi d’ alterarsi 
per qualunque circostanza. Il colo- 
re è quello che in tal proposito go- 
de la maggior latitudine, sempre però 
circoscritto anch' esso eutru certi limi- 
ti. L' arte non può che modificarlo in 
un piccolo numero di casi, e fissarlo 
in alcuhi altri mediante i margotti, le 
barbate, gl' innesti, ec. 

Certe piante a fiori odorosi, tra- 
sportate dal monte al piano, da un ter- 
reno asciutto a un terreno umido, da 
un sito magro ad un sito ben conci- 
mato, perdono talvolta in tutto od in 
parte il loro odore. Non si riesci mai 
a rendere odoroso un fiore che non 
lo è naturalmente, e tutti i fatti cita- 
ti per provare il contrario, i resultati 
procedettero da un errore d'osserva- 
zione. ( V celi il vocabolo Odobf). 

Vi fu chi ha creduto vedere nei 
fiori della calendula, della cappuccina, 
del giglio rosso, della puiiolina, ed 
altri di colore assai carico, nei tempi 
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di gran calore, certi lampi, dogli uni 
attribuiti all' infiammazione d' un gaz, 
d'uo olio etereo, dagli altri ad una scin- 
tilla elettrica. Ciò può esser vero, ma 
molte esperienze fatte servono a con- 
vincere che questa è un' illusione pro- 
dotta dalla stanchezza degli occhi del- 
I’ osservatore, di modo che il fenome- 
no era nella vista di chi guardava, e 
non nel fiore. Molli scrittori, intra- 
prendendo i medesimi saggi, ne con- 
cepirono questa stessa opinione. (Pedi 
il vocabolo FaMSiRuxs). 

DoLbiam o poi aggiungere, che quel 
gaz, il quale per avventura s'infiammas- 
se realmente, non potrebbe estere che 
l'idrogeno ; imperciocché' Ingcnhousc si 
è assicuralo che i fiori, specialmente nei 
momento della loro fecondazione, esa- 
lano del gas. 

FIORE DEL VINO. ( Enol .) 

Piccoli bioccoli che nuolono so- 
pra il viuo o quando ti trova nelle bot- 
ti, o quando e nelle bottiglie mal tura- 
te. Pare che essi debbano attribuirsi ad 
uu fungo che si approssima alla muffa, 
e che si sviluppa sopra glubetti di mu- 
ribggine separati dal vino, e sollevali al- 
la sua superficie per effetto della fer- 
mentazione insensibile. 

Riesce poi sempre possibile il se- 
parare colla filtrazione attraverso tela 
fina, o meglio ancora attraverso ls carta 
senza colla, il fiore del vino, fiore che 
del lesto in nessuo caso ti può alte- 
rarne la qualità. L’ uso ordinario suole 
contentarti di riservare le ultime botti- 
glie spillale da una botte (come le so- 
le provvedute di fiori), e poi espeller- 
ne il fiore, versandovi il vino, fin- 
ché trabocchi , e cosi n' esca il fiore. 
FIORE ANGIOLO. 

Nome volgare del phyladelphus 
coronar ius. 

FIORE ARIDO. F. XaiAainao. 
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FIORE BAMBAGIO. 

Nume volgare dell'aium chnmac- 
moly ; ixia bulbocodium. 

F. BARCO. 

Nome volgare del cheiranlhut in- 
caniti. 

F. BELLOSO. 

Nome volgare dell' amaranlhus 
melancholicus. 

F. BIANCO. 

Nume volgare del cheiranthiu in- 
conus. 

F. CAMPESE. 

Nome volgare della ccnlaurca cy- 
nant, o fioralisa. 

F. CAPPUCCIO. 

Nome volgare del delphininm oja 

cil. 

F. CAPPUCCIO DI CAMPO. 
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FIORE D’ ARANCIO. 

Nome volgare del diri auranlii , 

L flot. 

F. D’ ASTUZIA. 

Nome volgare de) Iropaeolam ma- 
jus , e del tropaeolum miniti. 

F. DI BOLOGNA , DI CHIOZZA , 
DI ROMA. 

Nome volgare dell’ anethum foe- 
niculum duìce. 

F. DI CANNELLA. 

Nome volgere del lauri cassiae , 
| fr uditi immaturi. 

F. DI CARDINALE. 

Nome volgare del lobtlia cardi- 
nali!. 

F. DI GAROFANO. 

Nome volgare del dianthui caryo- 
phyllut. 


Nome volgare del dclphinium con- 
solida . 

F. CAPPUCCIO SCEMPIO. 

Nome volgare della campanula 
speculum. 

F. CHE SA D’ ARANCIA. 

Nome volgare dell’ anethum foc- 
aie uì uni , auranli odore ; teseli tor- 
luotum. 

F. CHIODI. 

Nome volgare del tropaeolum 

majus- 

F. DA MORTO. 

Nome volgare della tagetes creda ; 
tagetes potuta ; vinca major ; vinca mi- 
nor. 

F. DEL CUCULIO. 

Nome volgare àeWophrys insedi- 
fera ; satyrium hircinum ; orchidea t 
mullae ; lychnis flos cuculi 

F. DELLA CHINA. 

Nome volgare dell' illicium ani- 
satum. 

F. D' ADONE. 

Nume volgare dell' adoni s autu- 
mnalis , o adonis aestivalis. 

F. D’ALISO. V edi Fior auso. 


F. DI GELOSIA. 

Nome volgare dell’ amaranlhus, 
tricolor. 

F. DI GRANO. 

Nome volgare del chrysanthemum 
segetum. 

F. D’ INDIA. 

Nome volgare del calamus rotang. 

F. DI LATTE. Vedi Galano. 

FIORDILIGIATO. (Hot.) 

Fiori , i quali colla disposizione 
dei toro pelali, rappresentano il blaso- 
ne di Francia : questa rassomiglianza ci 
viene offerta da alaune ombrellifere a 
petali ineguali. 

F. DI MINNE. 

Nome volgare del clematis vitalba. 

F. DI MORTE. 

Nome volgare del tagetes erecta ; 
tagetes potuta ; vinca minor. 

F. DI NOCE MOSCADA. 

Nome volgare del myrislicae mo- 
ichatae, macis 

F. DI NOTTE. 

Nume volgare del mirubilis ja- 

lapa. 
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FIORE D’ OGNI MESE. 

Nume volgare del senecium vtib 
garis. 

F. D’ ORO. 

Nome volgare del chrysanthemum 
coronarium. 

F. DI PASSIONE. 

Nome volgare del passiflora coe- 
rulea, et aliae tpeciet 
F. DI PRATO. 

Nome volgare del bellis perenniti 
F. DI TIGRE. 

Nome volgare del tigridia pa- 
vonia. 

F. DI VELLUTO. 
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FIORE RANCIO DI GRANO. 

Nome volgare del chrysanthemum 
segetum. 

F. RANCIO SALVATICO. 

Nome volgare della calendula ar- 
vensis. 

F. SALVATICO. 

Nome volgare dell’ane/Aum Joe- 
niculum, acre ; oenanthe pimpinelloidet. 

F. STELLA. 

Nome volgare del anemone hor- 
tensis , fi. pieno. 

F. TIGRATO DELLA CRINA. 

Nome volgere della moraea chi- 
nensis. 


Nome volgare del ceiosia castren- 
si s. 

F. DOLCE. 

Nome volgare dell’ anethum Joe- 
niculum , dolce. 

F. FORTE. 

Nome volgare dell’ anethum foe- 
niculum, acre. 

F. GENTILE. 

Nome volgare della digitalis lutea. 

F. GRASSI. 

Nome volgare dell’ orobanche 
major. 

F. INDIANO. 

Nume volgare del tagetes erecta. 

F. MARINO. 

Nome volgare dell' chrithmum ma- 
ritimum, ed anr.he del reseli lortuosum. 

F. PORCINO. 

Nome volgare del peucedanum oj- 
ficinale. 

F. PUZZOLENTE. 

Nome volgare dell’ anethum gra- 
veolens. 

F. RANCIO. 

Nome volgare della calendula of- 
Jlcinalis. 

F. RANCIO DE’ CAMPI. 

Nume volgare del calendula ar- 
vensis. 


FIORELLINI o FIORETTI -, Fio- 
scali. (Hot.) 

Piccoli fiori riuniti insieme per 
costituire un fiore composto. Sono egli- 
no di due specie, cioè o tutti Jlosculi , 
o tutti semijlosculi , o finalmente Jloscu- 
li e semijlosculi uniti formanti il fiore 
raggiato. (Fedi Flosculo, Sevifloscij- 
i.o e Fiore raggiato). 

Si dà ancora il nome di fioretti , 
fiori o panna a quella polvere ru- 
giadosa che copre diverse parti delle 
piante e segnatamente i frutti. (V edi 
Passa). 

FIORI. (Chim.) 

In chimica, per fiori s’ intendono 
le parti più sottili dei corpi sotto una 
forma secca , separate dalle più grosse 
mediante la sublimazione; tali sono i 
fiori di soi.ro , di zisco. (Fedi questi 
vocaboli). 

FIORI DOPPJ. (Giardin.) 

Con I’ espressione di doppi ven- 
gono contrassegnati quei fiori , che in 
vece d’ avere il numero dei pelali esi- 
stenti nell’ordine naturale , ne hanno 
un grandissimo numero, sostituiti agli 
organi della generazione. Un fiore dop- 
pio non ha quindi nè stami, nè pistillo, 
ma solamente petali. Se poi un fiore 
riunisce la possibilità dellu fecondazione 
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•* l' aumento dei pelali , quel bure ti 
chiama allure temi-doppio. 

Per lungo tempo, diremo con Fcbu 
rier ( Dici . rais, et Agr.),*\ andò in trac- 
cia delle cerne capaci di produrre que- 
sto effetto lauto straordinario ; ina Gno 
ad oggi non se ue ottennero che dati in- 
certi , e sopra i quali non si va nem- 
meno <!’ accordo. I botanici, non Scor- 
gendo in tali piante che irregolarità , 
violazioni , o per lo meno eccezioni al- 
le leggi generali, le nominarono musiti, 
espressione adoperata altre volte pei 
contrassegnare quegli oggetti che si al- 
lontanano dalle leggi ordinarie della 
natura , e presentano una forma ribut- 
tante. 1 coltivatori , e particolarmente i 
boristi non videro all' opposto nei Gori 
doppi che la natura perfezionata dai 
loro lavori , e rigettano I' espressione di 
mostro, come quella che offre all' im- 
maginazione oggetti sullaulo schifosi o 
terribili , fa sempre nascere idee disgu- 
stose, od eccita sensazioni dispiacevoli. 
Queste differenze tendono a provare . 
che P espressione mostro è stata trup 
po generalizzala, e che la nostra lingua, 
malgrado la perfezione alla quale è 
pur pervenuta , manca tuttavia di unii 
listimi termini , che restringendo il si 
gniGcatu di ciascuu vocabolo, la reude 
rehhero più chiara , ed cviterebbuiio 
molte false ioterpretazioni, ed una mol- 
titudine per conseguenza di dissensioni, 
■ u cui si va impiegando uu tempo tan- 
to prezioso. 

. Per rischiarare la ipiistiune retali 
va ai Gori doppi, e l’andamento della 
ualuia iu qoesto genere ili pruduziuui, 
ci sembra indispensabile lo stabilire ul- 
cuni principii, pai tendo cioè dal cono- 
sciuto per arrivare allo sconosciuto: que- 
sto è, per nostro avviso, il solo mezzo 
d'ottenere qualche utile i esultato. 

L' autore dell' ai titolo Musilo* , 
nel Dizionario di storia naturale, ha 
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stabilito i segueuti principi!, che sem- 
brano applicabili a questa materia. 

» Nulla succede, dice egli, in tutta la 
natura, senza una causa determinata qua- 
lunque. Impossibile si è il trovare, od 
anche I' immaginare un corpo ageota 
senza un principio che determini le 
sue operazioni. Potrebbe cader forse il 
sasso senza la gravità o I' attrazione ? 
L*’ uomo, l'animale, la pianta avrebbero 
essi una qualunque sorta d' azione sen- 
za la vita ? Conviene ammettere dun- 
que necessaiiamente in tutta la materia 
certe leggi fondamentali e primitive ; 
imperciocché la stessa corruzione e de- 
composizione non si operano mai nei 
corpi senza le attrazioni chimiche , co- 
me in Gsica ed in chimica quotidiana- 
mente viene dimostrato. • , 

» Se vi esistono leggi fondamen- 
tali , queste suno necessariamente u re- 
golari e costumi , od irregolari c va- 
riabili ; nel piimo caso dipendono 
esse da una causa iinmnluhilc e fis- 
sa ; nel secondo louu il prodotto del- 
I’ accidente e soggette a tutta la sua in- 
costanza. 

i* Ma noi osserviamo una coslanzu 
mai avigliosa in tutte quelle Gsiche o 
chimiche leggi , dalle quali ì governala 
la rozza natura, lo lutti i secoli , ed in 
tulli i climi il sasso gravitò sempre col- 
la medesima forza , come nei tempi no- 
stri , e nei nostri paesi , verso il centro 
della terra , secondo le leggi general- 
mente riconosciute. Una pianta non ha 
mai geuerato un auimale in nessunissi- 
mo luogo. Non si è mai veduto un cor- 
po organizzato vivente sussistere eterna- 
mente. Veri prodigi uun esistono nel- 
I' universu , lutto si opera secondo leg- 
gi Gsse e naturali, quantunque non se 
ne possano sempre spiegate i priuripù. 
Quindi è che noi ammettiamo la gravi- 
tà , senza sapete che cosa ella sia , psi- 
che la causa delle cose esscudu unica , 
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non può essere per ctmsègiienza para- 
gonate, e perchè lo spirito non cono- 
sce se non ciò che può paragonare. •*> 

Questi principii, confrontati con 
fatti riconosciuti generalmente da tutti 
coloro che sì occupano delle scienze , 
tenderebbero a provare l' esistenza di 
un' intelligenza suprema, la quale, re- 
golando l'ordine dell' universi) , lo sta- 
bili sopra basi fìsse e sopra leggi inva- 
riabili , se di prove ulteriori bisogno 
uvesse la sua esistenza. 

Ma per quanto costanti ed unifor- 
mi esser mai possano queste leggi, mol- 
ti fatti tenderebbero ad offrire mol- 
tissime eccezioni, ed a farle conside- 
rare come altrettante leggi particolari, 
se la conoscenza degli effetti opposti di 
velie fra queste leggi non ci dimostrasse 
giornalmente la cause di tali eccezioni. 
Le modificazioni , a cui va soggetta la 
forza crntripela, quando si trova oppo- 
sta alla forza centrifuga , bastano per 
darne prova. 

Da queste modi fica rioni risultano 
particolari eccezioni , le quali , quan- 
tunque siano gli «irelti della leggi gene- 
rali , non appariscono all' nomo che 
come violazioni di queste leggi , o per 
lo meno come irregolarità , perchè le li- 
mitate sue cognizioni non gli permetto- 
no sempre di pervenire ai primi pViu- 
cipii di queste irregolarità. Miglior con- 
siglio sarebbe il coushleraiie come effet- 
to ili leggi particolari , derivanti dai 
primi principii, dai quali non si potreb- 
bero allentare senza distruggere f or- 
dine stabilito, e la maravigliosa armonia 
dell’ unirono. 

Contemplando le cose sotto que- 
sto punto di vizia, facile sarebbe il di- 
mostrale v che non si dà violazione di 
quelle leggi le quali governano il nostro 
glubo , ma clic I' effetto solo d’tina di 
quelle leggi si trova alle volle in odili - 
Citta qd anche dilfiottn dulf rflcllu <b 
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un’altra legge Si potrebbero facilmente 
spiegare in tal modo tutti i fenomeni 
particolari , oggetto in noi di tanta sor- 
presa , e riconoscere che tolte queste- 
eccezioni , per quanto anche et appa- 
riscano singolari , si trovano soggette *' 
certe regole, invariabili egnalmeute che' 
i grandi fenomeni dello natura , e non 
sono che il resultato degli ' effetti oppo- 
sti a varie leggi generali, d’ onde emer- 
gono cari particolari suggelli' a leggi 
particolari invariàbili quanto le prime. 

L’ uomo destinato dell’ Essere su- 
premo ed abitare le difleri-ol» panrti del- 
la lena , dover* essere provveduto ne- 
cessariamente di tutte le qualità proprie- 
per supplire allo scopo della sua desti- 
nazione ; una costituzione tale da poter 1 
sopportare il calore ardente delta zona 
torrida del puri che il freddò glaciale 
del polu ; uno stomacu organizzato per 
ricevere le sostanze animali e vegetati , 
e trame i sughi propri al fuu nutrimen-' 
to -, una superiorità in fine sui vegetabi- 
li e sugli animali , atta a governarli u 
modificarli , in modo da poter trovare 
mezzi d' esistenza' nello stato di soci-, 
vilnoeirto, come nello stalo di natura-. 
Lo stato di società però nell' aumentaru 
le forze degli uomini cui mezzo della 
loro riunione nun menu che con quello 
della loro moltiplicazione , indebolisco 
coosiderabilmenle le loro forze indivi- 
duali , e la fisica loro costituzione -, i 
fruiti salvatici nob sono più nè in quan- 
tità-proporzionata ai loro bisogni, nè 
in qualità propria a soddisfare B loro 
gusto , e ad essere digeriti dai deboli 
loro stomachi. Quindi è, che quantun- 
que le leggi generali imposte alla natura 
nano tuli da poter procurare oli’ uomo 
isolato e selvaggio e mezzi di Sussi- 
stenza e ricovero contro F intemperie 
il eli' uria , ed anche grossolani vestili, 
nondimeno non verrebbero Cori sod- 
disfalli lutti i bisogni della specie 
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omana incivilita e raccolta .in societàli 
numerose , «e P uomo dolalo, di quel- 1 
1' intelligenza e di quel raiiocinio che 
lo distingue dagli altri animali , non a- 
vesse potuto , modificando le leggi ge- 
nerali, moltiplicare e perfezionare i tuoi 
alimenti, i tuoi vediti , ed i luoghi di 
ricovero. 

Queste lievi modificazioni non pos- 
aono io verno modo turbare I' ordine 
della natura , poiché l'uomo non può 
uperare che sopra individui , e nqn so- 
pra intiere specie , ed anche solo Gn 
dove queste modificaiioni possono a 
lui essere di vantaggio. Ma desiste egli 
appena dal suo lavoro , ecco la Datura 
ristabilita nei suoi diritti, ecco i vegeta- 
bili non meno che gli animali rientrati 
neU'ordine generale. Non possono quin- 
di questi piccoli cangiamenti conside- 
rarsi come una lesione delle leggi della 
natura , ma come un' utile perfezione 
che può operare la specie umana per 
provvedere a' suoi bisogni, abbellire le 
sue dimore e moltiplicare i suoi'godi- 
menti ; ben langi dunque dal riguardar- 
le come mostruosità, le considereremo 
come raffinamenti della natura, operati 
sulla norma di leggi particolari appro- 
priate all’uomo sociale. 

Laonde, quantunque la natura non 
abbia dato *11' uomo altri asili chq grot- 
te e foreste, altri mezzi da varcare i 
fiumi ed i rami , che la facoltà di nuo- 
tare ; quantunque i minerali , i metalli 
ed i igni non fumerò, destinali nel loro 
principio alla costrqzipoe di que' su- 
perbi palazzi , di quelle navi di linea , 
dal cui aspetto deve ognuno rimaner 
sorpreso riflettendo alle cognizioni in- 
finite che si dovettero acquistare pri- 
ma di giungere ad un grado tale di 
perfezione; piuttosto che riguardar non- 
dimeno questi capi d'opera dell'arte 
come Lesiooe delle leggi generali, comr 
mostruosità, è d'uopo contemplarli anzi 
D‘%- <t Agric., 1 1 * 
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[come l'esercizio di quel potere, il quale 
venne compartito all' uomo per impie- 
gare (ulte le produzioni del globo al 
proprio uao, e sotto le relazioni ad es- 
so apparenti più vantaggiose. 

Lo stesso si dica di que' frutti sal- 
vatici, scarsi, piccoli ,di sopore aspro, 
di digestione difficile, che l'uomo sep- 
pe modificare e rendere colla sua in- 
dustria assai numerosi, assai volumino- 
si, squisiti al gusto e facili all* digestio- 
ne ; lo stesso si dica di quelle gr«uiinee 
che inutili gli erano nello stato di natu- 
ra, e che formano ora la base del suo 
nutrimento ;di quei legumi sani del pari 
che grati al palato; filialmente di quei 
fiori tanto brillanti e belli, che aumen- 
tano i suoi diletti colla pompa e varie- 
tà dei loro colori, coll'odore e col- 
la moltiplicazione dei loro petali. Tutti 
questi cangiamenti, ben lungi dal meri- 
tarsi il nome di mostruosità , non sono 
agli occhi nostri che una conseguen- 
za delle leggi particolari, stabilita pel 
vantaggio dell' uomo , il quale impiega 
talora i materiali nella loro forma attua- 
le, talora li modifica nella loro forma- 
zione , altro non facendo io queste due 
operazioni , che esercitare i propri di- 
ritti. 

Questo potere dell' uomo sui ve- 
getabili e sut minersli , questa superio- 
rità sopra tutti gli animali da esso eser- 
citata quotidianamente , e divenuta a 
noi familiare dall' uso, produce effetti , 
che noi più non consideriamo per mo- 
struosità, benché sembrino allontanarsi 
più o meno dalle leggi della natura. Per 
aecrescere i mezzi della sua sussistenza, 
I' uomo costringe la vacca e la capra a 
somministrargli un alimento sano del 
pari che nutritivo ; e collo stesso mez- 
zo ottiene egli le pva delle galline in 
tulio il corso dell' anuo, quantunque, 
secondo le leg$i generali, il latte delle 
prime dovrebbe inaridire , tosto che 
si 
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più non serva all* loro pròli , e l« al- una pianta perfezionata ; 'che, aie per 
tre deporre non dovrebbero le ova, «a tua costituzióne non polene godere 
non alcuni giorni innanzi all' epoca fi»- nessuno di quelli Vantaggi, la na- 
tala dalla natura per l’ incubazione, tura prodiga ictnpre ne* tuoi favori. 

Non contento delle tue conqui- le dì la facoltà di prodorre nn poco di 
ite tal regno animale , da tutte le par- seme che le porge i mezzi di moltipfi- 
ti del gtubo riunì )' uomo intorno al cani nel tuo stato di perfezione. Qoe- 
•uo domicilio tutta le ipecie di pian- sto dilordine apparente i sottomesso a 
te le quali potevano tervire a' tuoi bi- certe leggi particolari, rhe teodono ad 
sogni, e ve le seppe naturalizzare. Ora assicurare all' uomo il frutto delle sue 
col ritardare di parecchi anni il mo- fatiche. 

mento di confidare le loro tementi al- In tal guisa l' uomo , che nello 
la terra, ora col porger loro on nu- italo di natura gode la iua libertà, ed 
trimento o piò abbondante, o dille- i diritti di. proprietà sopra tutti quei 
rente , ora finalmente innestando una frutti che può cogliere , sacrifica nello 
specie sopra l’altra o aopra sé stessa, stato sociale una parte dei diritti acqui- 
pervenne egli à modificarle al segno di stati dalla natura , e si sottomette a cer- 
appropriarle al proprio uso, estraendo le leggi particolari, le quali lo vincolano 
da tali piante un nutrimento più confor- per approfittare dei vantaggi della so- 
me alla soa costituzione , o rendendole cietà , senza che queste leggi particolari 
più grate alla vista colli bellezza del- possano essere considerate come viola- 
le loro formò o dei loro fiori. zioni manifeste delle leggi generali , a 

Il potere dèli' uomo ai fa più come mostruosità, ma soltanto come 
sentire sui vegetabili , che sugli anima- modificazioni utili alla felicità sua. 
fi. Il regno animale non gli offre che Questa maniera di considerare te 
un ristretto numero di specie , dalle piante , modificate dai lavori dell' no- 
qnali egli può ottenere i bastardi, mo, ci sembra la naturale, ed i motivi' 

0 delle quali poò migliorare la carne sopra i quali noi ci appoggiamo, ncqui- 

con un nutrimento più abbondante, o stano una forza ancora maggiore, quan- 
to! mezzo delta castrazione , ma » ha- do si esamini l'opinione dei botanici, 
stardi non si riproducono. e si vegga quanto sono essi discre- 

La natura, piò docile nel regno panti fra loro, e quando la loro opinio- 
vegetale , offre un campo più vasto ai ne viene confrontata colla nostra, 
lavori dell' uomo. Non aolo le ibridi Tutti i botanici , senza eccezione, 
ti pecpetuano dalle loro sementi ; ma sostengono che quelle piante, le quali 
qnand» I* uomo ha modificato talmen- hanno irregolarità accidentali , come 
te una pianta da farle perdere la sua doppie foglie, doppi pistilli, doppi frut- 
facoltà produttiva piò naturale , va- li, ec., sono altrettanti mostri ; noi con-, 
le a dire che le sue semenze non la veniamo con etti, benché la causa di tali 
riproducono più, la natura gli sommi- irregolarità sia spesso facile a trovarsi , 
nistra nuovi mezzi di moltiplicazione, e sottoposta a leggi talmente invariabili, 

1 margotti , le barbate e gf innesti che nelle stasse circostanze ne risulte- 
pegli alberi ed arbusti , la separa- rebbero sempre gli stessi effetti. La na- 
zione della cipolle, bulbi , branche , ninne di due germi nel medesimo feto, 
zampe , e radici pei fiori e' legumi •> una soprabbondanza di sugo , nn sugo 
tali tono i mezzi sicuri di'conservare viziato , una ferita od una forte contu- 
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stona possono produrrà siffatti effetti ; 
ma siccome crii sodo difetti privi di qua- 
lunque utile re»ulteto,co»l non tono che 
accidentali, e non »i riproducono nè 
coll’ innesto, nè dalle radici o bulbi, nè 
dalle semente di quelle piante, nè sulla 
pianta stessa per diversi anni di segui- 
to. Avrà forse un albero dato in questo 
anno dei frutti doppi ; avrà una pianta 
uvuto due fiori sullo stesso peduncolo , 
quando, secondo le leggi generali, non 
doveva portarne che uno; ma nell'an- 
no seguente tutto ritorna nell ordine. 
Questo è un semplice difetto di confor- 
matione. prodotto da una causa straor- 
dinaria ed accidentale, che non ha re 
Iasione veruna colle modificosioui. al- 
le quali vengono assoggettale le pian- 
te dall' uomo. Situili irregolarità posso- 
no dunque essere considerale curile mo- 
struosità , e I' espressione di mostro 
potrebbe convenire a tali piante. 

Cadono però i botanici nell’ ineer- 
tena , tosto che s’ immaginano di voler 
dilatare questa denominazione. Gli uni, 
restando rigorosamente attaccali alla lo- 
ro definizione, non vedono che mostri 
in quasi tutti quegli alberi, legumi e 
fiori che sono modificati dalla coltiva- 
tone ; se poi si rcntouo opporre, che 
quasi tutte queste piante, e specialmen 
te gli alberi ed i legumi, hanno con 
servalo la facoltà stessa di riprodursi . 
come quelli della medesima specie nello 
stato di natura, essi rispondono, che 
questa facoltà è in esse molto ristretta , 
e non è anzi più che accidentale nella 
massima loro parte; che I frutti d un 
pero comprenderanno in un annota un 
piccolo numero di semenze, fra le quali 
ae ne troveranno talune abortite, e nel- 
r annata seguente poi non ne compren- 
deranno punto ; che succederà lo stesso 
in un cavolo, in uq ranuncolo , in una 
lattuga , ec. ; che le semenze di parec- 
chia di queste piante , e principalmente 
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degli alberi fruttiferi, non daranno mai 
frutti simili a quelli, dai quali traggono 
I’ origine ; e che semenze tali abbando- 
nate a sè stesse non potranno giammai 
riuscire : dal che conchiudono, che que- 
ste piante hanno quei caratteri i quali 
specificano i mostri. Così ragionando 
non vedono essi , e non vogliono ve- 
dere ebe I' andamento ordinario della 
natura nella riproduzione di tali pian- 
to , e non riflettono , eh’ essa ha som- 
ministrato all' uomo beo altri mez- 
zi di riprodurle, senza alterare il nuovo 


loro sialo nè per la forma , nè pel 
volume, ne pel sipure. 

La natura, quantunque prodiga 
dei suoi favori verso 1’ nomo , e som- 
messa in un certo modo alle fatiche , 
eoo cui egli cerca di moltiplicare e mi- 
gliorare i juoi alimenti, tende nondime- 
no sempre a conservare le specie nel- 
l’ ordine delle leggi genecali , ciré devo- 
no iufluire sulle piante , tosto che l’uo- 
mo cessa d’ operare. Essa gli dà per 
moltiplicarle nel loro stato di perfesio- 
nomento tali mezzi soltanto , per cui 
quelle piante, essendo abbandonate nuo- 
vamente a sè stesse, e non trovando- 
si più da esso modificate , ritornano al 
primo loro tipo. Questo andamento del- 
la natura, ben lungi dall’essere irrego- 
lare , è sempre costante; cede essa sol- 
tanto ai bisogni dell’ uomo in società , 
ed alle sue fatiche ; ma dopo d’ avergli 
somministrato un nutrimento abbondan- 
te e relativo alla sua costituzione , le 
Irggi generali riprendono il luro corso. 
Non altrimenti l’ uomo incivilito , as- 
soggettandosi a Certe leggi particolari, 
conserva sempre la reminiscenza delle 
leggi generali , che egli non deve mo- 
dificare, se non in quanto si trova un 
sicuro vantaggio ; che s.e poi abbando- 
na nuovamente la società per isolarsi, 
rientra egli allora in talli i suoi primi 
difilli. 
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Gli altri non occultandoti che del 
momento della fioritura delle piante , 
trattano da mostri quelle le quali nnn 
hanno nè pistillo, nè (tanti, nè polline, o 
che consertando questi contrassegni del- 
la fecondità , hanno un numero di pè- 
tali maggiore di quello che sta nell'or- 
dine della natura. Si potrebbe loro do- 
mandare il perchè, sé alcuni petali di più 
possono costituire un mostro, un aumen- 
to di foglie, come nel carolo e nella lat- 
tuga, di polpa, come nella maggior par- 
te dei nostri frutti, od una differenza di 
forma, come nell' imperiale a stelo piat- 
to, non dorrebbe meritare la denomina- 
zione medesima. Se le parti della geoe- 
razioni hanno un diritto di esigere la 
nostra attenzione, un diritto non inferio- 
re si compete alle altre parti non meno. 

Altri finalmente non adoprano que- 
sta core che per le piante prive di tut- 
te le parti della generazione , e noD 
vedono mostri , che nei nostri parter- 
re, giacché non si trova moltiplicato il 
numero degli alberi a fiori dóppi. 

Sì potrebbe far osservare a qne- 
ati ultimi, che una tale denominazione, 
riserbata dò esii pegti ornamenti dei 
nostri parletre, non pare potersi ap 
propriare a qùèste piante, piuttosto che 
a mollissime di quelle ciré vennero 
modificate’ colla coltÌTazione. 

1. ° II' titolo di mostro dipenderò 
dunque io lai cato da alcuni petali di 
più o di meno, per cui succederò che 
nn anembnó od tin ranuncolo verrò 
considerato in un anno nn mostro, e 
nell' anno seguente noti lo veni più , 
perchè avendo alcuni petali di menu , 
avrà tòlti i caratteri della fecondità , e 
sarà' anche fecondato. 

2, ° Sé il caratteri! priticipele d’unn 
pianta, per non còlere classificala tra 
i inóltri , I quello di riprodursi , in- 
differente diviene qualunque andamen- 
to delta natura per riprodurla , pur- 
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chè pervenga al suo fine , porche in 
pianta cioè si riproduca o in una ma- 
niera o nell'altra. Il punto essenziale' 
si è, ch'ella si moltiplichi o col mez- 
zo dei semi o con altro. I -tartufi non' 
furono mai qualificati per mostri, quan- 
tunque non diano.semi. Avendo quin- 
di somministrato la natura mezzi df 
produzione a tutte le piante doppie, 
non devono essere classificale sotto una 
tale denominazione. 

Quando non si tratti d' altro che 
della riproduziune, bisogna poi anche 
esaminare se I’ apparato chei botanici 
esigono per considerare una pianta nel- 
l'ordine della natura, sia ad essa talmen- 
te necessario, che fecondarsi non possa 
senza qaesto apparato. E cosa provata,' 
che nell' ardioe naturale latto è gene- 1 
Talmente disposto in modo che la se- 1 
mensa, dopo di essere arrivata al suo 
puoto di perfezione, deve staccarsi dalla 
pianta, per essere trasportata dai venti 
e dalle acque in altri luoghi, ove possa 
germinare e formare altre piante; da i.i6 
ne segue che il liquore fecondante' ha 
bisogno, per agire e sviluppare nuovi 
germi, d’ ovaie, di pistilli, d' antere, ec. 
Questo liquore, che viene attratto etl 
elaborato dalla pianta, sembra format» 
del tutto al momento in cui arriva agli 
stami. Se gli stami sunu talmente sodo-* 
cali dai petali, da non poter ricéver» 
questo liquore contenuto nel pollinie, dà 
cui deve recarsi Sul pistillo, e penetrare 
nell'ovaia, è desso costretto di discende* 
re, e tiovando nel suu passaggio i ger- 
mi della pianta ivi diffusi, li feconda e 
dà vita cosi ad altre giovani piante che 
finiscono col separarsi dalla pianta prin* 
eipale ; la fecondazione in tal caso avrà 
sempre luogo, per la formazione di 
queste nuove piante, come per le al* 
tre, colla differenza sola, eh' essa è stala 
interna nel corpo della pianta, invece 
di arer agito sui fiori. 
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A quote riflessioni aggiungeremo 
anche, quanta inibo rateo producono que- 
ste variazioni nel sistema dei botanici, e 
quanto difficile si rende il determinarsi 
per una delle loro opinioni piuttosto che 
per ud' altra ; che te i motivi morali 
potessero acquistare qualche peso in una 
simile discussione, bisognerebbe anche 
osservare, che nel loro sistema tutto è 
oscuro, tetro ed alio ad alienare dii un 
tal genere di coltivazione All’opposto, se- 
condo il nostro modo di federe l'uomo-, 
eserci landò i suoi poteri sopra a vegetabili, 
modificandoli per sua utilrtào pcrsuo di- 
letto, moltiplicando le varietà dei frutti, 
dei legomi, dei fiori; ed 'aumentando ! 1 
suoi piaceri sotto qualunque relazione , 
supplisce al ano destino, diviene in qual- 
che modo creatore, ed alle sue fatiche 
tanto più conforto aggiunge, quanti più 
motivi vi trova di riconoscenza verso 
quell* Ente, che gli ha comunicato una 
scintilla delia sua intelligenza, ed una 
lieve porzione della sua possanza. L’ e- 
saroe dell’ andamento, della natura in 
queste modificazioni delle piante, non 
può che corroborare la nostra opinione. 

Abbiamo detto che queste piante, 
modificale e perfezionate dall'uomo, se- 
guono’ certe leggi particolari ;sna tali leg- 
gi poco sono conosciute, e malgrado le 
osservazioni dei fisiologisli non si so 
comedi sugo agiscantlla pianta, e come 
dopo i suoi movimenti ascendenti e di- 
scendenti produca esso con un ordine 
invariabile tronchi, rami, foglie e frutti. 
Eppure per sapere come 1’ nomo possa 
arrivare ad operarvi certe tali'modifi- 
c intoni, converrebbe prima conntcerc 
1’ andamento ordinario della natura, e 
rapirle que* secreti che fino ad ora co- 
perti 1 furono 'da’impenetrobile velo. < 

Sembra nondimeno cosa provala, 
che essendo variato de coltivazione del- 
le piante, conte anche il loro alimento , 
che spargendo sulla tetto le semenze 
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ano, dùe, ed anche tre aulii dopo la 
raccolta, col trovarsi anche il clima alle 
volte cangiato, debbano sperimentare le 
piante da quello nuovo governo talune 
modificazioni. Capaci di portare altera- 
zioni nelle parti della fecondazione. An- 
che il germe ne ha dovuto essere modi- 
ficato, per cui, ricevendo questa nuova 
coltivazione, si trovò al caso di produr- 
rà una pianta più debole di quella che 
avrebbe prodotto, se fosse restalo ab- 
bandonato alla natura. Eoa parte del 
sugo, che avrebbe dovuto servire al cre- 
scimenlo del tronco e dei rami, non me- 
no che delle semenze , riceve cosi un 
altra destinazione, e si cangia in fluiti 
maggiori di numero e di volume. 

Lo slessu effetto risulta dalie-pian- 
te innestate, nè un tale andamento va- 
ria 'pei. fiori e pei legami. La semen- 
za così modificata somministra sempre 
piante più deboli e più delicate delle 
altre; le loro cipolle, zampe, hi aoche,ec., 
sono sempre più piccole chè quelle del- 
,ie piante’ semplici: la semenza si trova 
nello stesso caco. Gli stami ed il pistillo 
spariscono, per dar luogo ad un gran 
numero di 'petali, sia che si cangino in 
piante, sia che il germe dei petali li sof- 
fochi per prendere il loro posto. Que- 
sta modificazione nel germe non sem- 
bra proveniente da una soprubbondan- 
za di 'nutrimento e di sugo, ma soltanto 
da cangiamento di nutriceziene e di col- 
tivazione; se la cosa fosse altrimenti, ne 
risulterebbe necessaiiamenle, che le te- 
menze sarebbero più grosse a piu nutri- 
te di quelle che producono piante sem- 
plici, e le. piante stesse sarebbero anche 
esse più forti : eppure succeda tutto' il 
contrario. I. granelli diun pero. coltivato, 
benché contenuti in un frutto otto o 
difci volle più grosso, che quelli d' un 
pero selvatico, sono, di cui nondimeno 
più piccofi ed in minor numero, sono 
anzi spesso Abortiti, e l' albero coltivato 



. 7 4 FIO 

è piè debole : io itmo N dim -dei dori 
• dei legumi. Ciò che diede luogo ella 
supposizione, che uo tal cangiamento 
fumé dovuto ad una soprabbondanza 
di rògo, ai è, che avendo le piante mo- 
dificate alcune parti più voluminoae che 
quelle delle piante (empiici, fi era cre- 
duto che ciò richiederne un aumento di 
augo; a noi sembra però che una osser- 
vazione più seguita aaU' insieme della 
pianta avrebbe dovuto determinare i na- 
turalisti a trarre ami una conseguenza 
contraria. 

> L’ effetto della soprabboitdanza di 
augo consiste nel procurare alle piante 
un maggior crescioientò in un tempo 
più breve; a ciò succede a tutte quelle 
piante le quali da un terreuo magro ven- 
gono trasportate in una terra carica 
di parti nutritive, e ad esse proprie ; 
una carota quindi, una cipolla diver- 
ranno mollo più grosse in una terra 
buona che in una .cattiva, ma non di- 
verranno doppie , potendo dare sol- 
tanto una maggior quautità di fiori. Sut; 
to questa relazione merita una partico- 
lare attenzione il tulipano; la soprab- 
bondanza di sugo fa non solo ingrossare 
la sua cipolla, ma costringe spesso il suo 
stelo, il quale, nell'ordine naturale, som- 
ministra sempre un aol fiore, a divider- 
ai, giunto a due tarai della sua altezza, 
in due o tre parti, ed a dare due u 
tre fiori, i quali sempre restano però 
acempì. Tale sembra che aia 1' effet- 
to della soprabbondanza del sugo ; ma i 
fiori doppi non presentano questi re- 
sultati. ; 

11 Primieramente pare eosa provata, 
che nel regno animale la semenza, eome 
•a parte piò delicata e più elaborata, e- 
qoivalga a sette once di sangue. Seguen- 
do r analogia, si-potrebbe conchiudjre, 
che per supporre urta soprabbondanza 
di augo nei fiori doppi, converrebbe non 
(olo che latte le tue parli fossero più 
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grandi, ma ancora uba il fiore fosse set- 
ta volta più forte, ciò che non è. 

In secondo luogo, quando la pian- 
ta è diseccata, e non vi restano cbe le 
sue parti solide, certo si è cbe il fiore 
doppio resta ridotto a pochissima cosa, 
laddove il fiore scempio, la cui parti 
hanno fruttificalo, è d' un peso consi- 
derevole, paragonalo a quello del fiore 
doppio ; una quantità maggiore di augo 
è dunque necessaria pec il fiore ssem- 
pio, perché questo sugo hi bisogno d uo 
elaborazione maggiore, e perché il suo 
resultato é più considerabile. Noi nou 
dobbiamo dunque alla soprabbondanza 
del sugo qua' frutti e que' fiori lauto 
belli, che contribuiscono ai nostro dilet- 
to, ma al cangiamento di coltivazione « 
nulricazione. 

L' as perianzi di più ci prova, che 
i semi delie piante semi-doppie, già mo- 
dificate cioè dal lavoro dell* uomo , i 
quali più piccoli vono e meno nutriti di 
quelli delle piante scempie, sommini- 
strano maggior quantità di piante dop- 
pie che gli altri : to slasso si dica degli 
alberi. Le semenze d' un melo o d' un 
pero rustico somministrano soggetti piò 
vigorosi, i quali arriveranno ad altezza 
maggiore, ad età piò avanzala, che quel- 
li prodótti. da semenze degli alberi mo- 
dificati dalla coltivazione, e nondimeno 
i frulli di questi ùltimi saranno piò gros- 
si, meno aspri, e per conseguenza più 
propri al nutrimento dell' uomo inci- 
vilito. ; I 

Questo andamento della natura è 
talmente regolare, che l'esperienza, gran 
maestra io un argomento ave gli effetti 
meno si conoscono delle caule, ba fatto 
intendere ai giardinieri meno capaci di 
raziocinio, che per impedire ai legumi 
ed ai fiori così modificati di ritornare 
allo stato loro naturale, convenga sem- 
pre scegliere e spargere il seme di quelli 
che hanno dato il più gran numero di 
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fogli* • iti petali, quantunque fuaie evi- 
dente che il seme delle altre aia più 
grono, e per conseguenza più proprio 
a nutrire il germe. Che ae gli Olandesi 
ai allontanano da questa regola nelle lo- 
ro semine di giacinti, ciò succede per- 
chè, possedehdo essi di già un gran nu- 
mero di rnrietà doppie e belle, non ri- 
cercano adesso che il bello, per cui le 
semenze degli scempi, dando loro me- 
no fiori doppi , ce ne danno di più 
forti, stantechè i loro semi sono più 
nutriti. 

Il qoal ragionamento viene corro- 
borato da un altro fatto. Abbiamo detto 
che la coltivazione contribuisce molto a 
questa modificazione. Sembra egualmen- 
te provato dall'esperienza, che i semi con- 
servati per alcuni anni siano più propri, 
a tott'altre circostanze pari, a dare pian- 
te nidificate, che non lo sono i semi 
sparsi immediatamente dopo la raccolta. 
Il germe esposto alt' aria per tutto quel 
tempo, prova nella sua custituzione un 
cangiamento tale che gli fa dare una 
pianta, più ‘debole bensì, ma i cui frutti 
sono più grussi, più nutritivi, d’ un sa- 
pore meno aspro, più. propri in somma 
al nutrimento dell’ uomo civilizzato : lo 
stesso si dica dei fiori doppi e dei legu- 
mi. Se ne possono avere taluni ‘modifi- 
cali in maggior numero, conservandone 
i semi per varii anni; e si potrebbe sta- 
bilire in principio generale, che per ot- 
tenere piante robuste, le quali perven- 
gano a tutte quelle dimensioni delle qua- 
li sono suscettive, convenga spargere se- 
mi nùovi, bastando allora migliorare el- 
qnanto la terra mediante ingrassi. Que- 
sto è l'andamento da seguirsi pegli al- 
beri forestieri, e per que’ legumi, dei 
quali si consumano le radici e le foglie 
tali quali le dà la natura ; ma se si vo- 
gliono frutti più belli, legumi modifica- 
ti, come il cavolo, la lattuga, ec., o di 
fiori doppi bisogna conservarne i semi 
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quanto più si può. senza distruggerne d 
germe. 

Questa distinzione è tanto più 
utile a farsi, quanto che i giardinieri, 
i quali in mancanza di teoria non so- 
no sostenuti nemmeno da una grande 
esperienza, hanno I’ uso di trarre da 
un fatto particolare conclusioni gene- 
rali. Un giardiniere, cosi come avrà 
seminato carote, salsefriehe con seme 
novello, avrà ottenuto, a luti’ altre cir- 
costante pari, radici più belle di quel- 
lo che avesse adoperalo seme vecchio. 
Colui al contrario che avrà adoperato 
vecchio seme di cavoli, di lattughe, o 
di melloni, otterrà cavoli, lattughe più 
pomate, come anche melloni più belli e 
più dolci, che se avesse sparso seme 
nuovo. Il primo conchiuder», che ti 
debba sempre spargere seme nuovo’, 
ed il secondo preferirà sempre il se- 
me vecchio : il poco successo che essi 
otterranno per certe piante, non im- 
pedirà ad essi di generalizzare la loro 
opinione, perchè tanto I' uno che l’al- 
tro avranno sperimentato la riuscita 
d’ un certo numero di semenze. Da 
ciò nacquero tutte quelle discussioni 
sulla scelta dei semi, che avrebbero 
potuto essere terminate facilmente dal 
confronto tra le piante nell’ ordine ge- 
nerale, e quelle modificate dall’ indu- 
stri» dell’ uomo. 

Tentano in vano i botanici di al- 
lontanare quest» prova, allegando, che 
se nei semi conservati parecchi anni 
si trovano meno piante nell’ordine ge- 
nerale, ciò accade perchè il germe di 
queste piante, più debole che quello 
delle doppie, si è diseccato, sostenen- 
do, che il germe una volta formato 
non può soffrire alterazione. 

È ben difficile l’ ammettere que- 
sta supposizione, quando si ha la pro- 
va, che i semi delle piante semplici 
sono più nutriti che quelli delle dop- 
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pie, e souo quindi meno discettivi di 
diseccarsi. Ci viene inoltre dimostralo 
dall' esperienza, che te i ranuncoli od 
anemoni doppi restano per, diversi, an- 
ni in terra, od anche se .dopo di averli 
levali ai trapiantano ogni anno, .diven- 
gono prima semi-doppi, e poi anche 
scempi ; laddove se si lasciano di tem- 
po in tempo riposare un anno, si con- 
servano sempre doppi. Questa espe- 
tienta prova, che di germe è suscetti- 
vo di modificazione, giacché lo stesso, 
germe, ohe aveva prodotto un fiore 
doppio, ne produce in eeguilo uno 
scempio j che l'aria contribuisce a mo- 
dificare quel germe, e che può quindi 
influire aopra le semenze del pari che 
sopra le piante di già (ormale. Impossi- 
bile per noi diviene, è vero, lo spiega- 
re come si operino tulli questi prodi- 
gì ; ma non li possiamo Demolenti ne- 
gare, avendone quotidianamente la pro- 
va. Sarebbe lo slesso che negare 
1’ esistenza del fluido magnetico, per- 
chè s’ ignora la causa che lo diri- 
ge rial mezzogiorno a tramontana , o 
quella del fluido elettrico, perché 
ignoto è del pari, come una- materia, 
quale si è il vetro, attraverso cui pas- 
sano con tanta facilità i raggi solari, 
sia nondimeno un ostacolo iosurmou- 
labile ai suo passaggio, quantunque osta- 
colo poi non trovi nel penetrare in 
corpi del vetro tanto. più densi, quali 
sono i metalli, ec. 

Ecco un tallo il. quale tende a 
provare, quanto l'aria sula possa in- 
fluire sulle piante. Nell' anno scorso (è 
sempre Fcburier che parla) io aveva 
spedito b 1 sig. Soycr, antico giardi- 
disvierò onorario dello regina, alcu- 
ne varietà di tulipani, da essu desi- 
derate per aggiungerle allo sua col- 
lezione. Questo dilettante, noto per. le 
Sue cognizioni nella coltivazione dei fio- 
ri, non meno che pregevoli sue qualità, 
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non trovò più nel momento della pian- 
tagione, e mi fece sapere, obe le aveva 
perdute, lo riparai in quest' auno la 
sua perdita, e andai .personalmente a 
trovarlo, in settembre per portargli - le 
mie cipolle. Egli aveva poso prima ri- 
trovato la mia spedizione dell' anno 
antecedente; iofuicurioso di esaminare 
quella cipolle eh' egli aveva lasciato nei 
sacchi, uve iu riposta aveva separata- 
mente ; all' apertura del primo sacco, 
io credetti, dthne In credeva ancb'essu, 
che quelle cipolle si fussera intieramente 
diseccate ; ma dopo di averne rutto 
gl' invogli, vi ritrovai, con sorpresa, una 
nuova cipolla, piccola per verità, ma 
bene sgottata, la quale si era formala 
nell'aulica; ne verificai le altre, ed in 
dodici cipolle non ne trovai che Ire 
diseccate del tutto senta nuova produ- 
zione, le altre novo diedero ciascuna 
una piccola cipolla. Io lascerò spiega- 
re ai dotti più di me istruiti, come acca- 
de, che cipolle ben chiuse io piccoli lac- 
chi, uve la quantità d'aria non poteva 
essere eguale al loro volume, circonda- 
te unicamente da quella porzione d’ sè- 
ria, orevana ceduto nondimeno all* im- 
pulso della natura e si esano ripro- 
dotte, senza avere nè foglie, nè ra- 
dici. 

Io darò termine a queste osserva- 
zioni con un esempio significante, e 
tendente o giustificare la mia opinione, 
che le piante, così modificate dalla col- 
tivazione, e da un differente nutrimen- 
to, c non da una soprabbondanza di 
sugo, non sono che un perfezionamen- 
to della natura. nelle sue relazioni col- 
l'uomo sociale, e soggette si trovano a 
certe leggi particolari, che hanno per 
iscopo la conservazione dei frutti del- 
le sue fatiche. 

Si sa, che la brapcadelranancplo, 
nna volta fermata, è annua ; ma che 
ogu' anno se ne formano una o due 
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nuove «opra quella che perisce. Que- 
eto andamento non può aver Inogo «e 
U branca reeia abbandonata alla natu- 
ra, perchè formandoli al livello della 
terra, non può piti rionovarei, ciò che 
li rende anche inutile, poiché ai ripro- 
duci ella di già dal cerne. Nei giardini 
all' opporlo, ove gli vengono offerti i 
meni di rinnoverei, la durata delle 
branche dei fiori doppi e dei fiori scem- 
pi non è più la ateeea. Sol principio le 
branche dei doppi cono più piccole, e 
quelle degli acempi più grafie; ma que- 
•ti aitimi diminuiecono la loro grossez- 
za ogni anno, furie perchè li imnngo- 
no dal produrre le loro semenze, o per 
qualunque altra cauta, e finiscono col 
perirà ; quelle dei doppi el contrario ti 
conservano nello iteiso alato, fintanto 
che 1' uomo continua ad accordar loro 
le medeaime cure ; e Feburier, nella tua 
ricca collezione, ne conaervava di quelle 
che avevano venticinque anni, tenia 
enere degenerate 

Quelle modificazioni ai trovano 
dunque aoggette a certe leggi ' parti- 
colari, relative ai biaogoi od ai diletti 
dell' uomo incivilito. Si è anche oa- 
aervato eaaere tali quelle modificazioni, 
che ae le piante anno utili all' nomo pel 
tuo nutrimento, la natura ai occupa 
di rado a renderle più brillanti di quel- 
lo che lo tono nel loro alato aalvatico ; 
ma ae poi eervooo ette aoltaoto al suo 
diletto, le adorna Datore allora dei più 
vivi colori. Qual profusione d' im- 
piumi, qual' armonia di colori, nei tu- 
lipani, negli anemoni, nei violaeciuc- 
cbi, nei ranuncoli, nei giacinti e nelle 
orecchie d'orto ! I pittori più famo- 
si arrivano di rado ad imitarli per- 
fettamente, e le ricchezze dei parterre 
in tal proposito tono d' un genere da 
far disperare i più grandi artisti ; non 
ai tratta già eh’ exai abbiano ad ab- 
bellire la natura; beo felici possono chia- 
l)iv tf/igric-, li* 
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inaisi se giungono ledelmmlc ad uni- 
taria. 

Non potendo i botanici trovai la 
causa di questa riunione di colori di- 
versi sopra quel fiore stesso, che in ista - 
tu di natura non ne ha che un loia., 
I' attribuirono ad una malattia del- 
le piante ; laonde .trovando etti nei 
parterre fiuri screziali , o portanti 
due o tre cerchi concentrici di colori 
diverti , decidono che quella pianta 
soffre ed à ammalala. La vista delle 
piante, che nelle foriate fnrono ferite, 
e aoffruno dalle loro ferite, le cui foglie 
hanun un impiumo meno vivo ; quella 
delle foglie, che io autunoo cangiano di 
colore, allorché il sugo cessa di agire, e 
le piante ai preparano a spogliarli dal 
loro ornamento, hanno potuto motiva- 
re una tale opinione. Ha qual differen- 
za fra gl’ impiumi foschi degli esseri 
animali od inanimati, che sono amma- 
lati, e quei vivi e brillanti colori che 
abbelliscono i pelali dei fiori ! Essa è 
tale che se l' ignoranza, in cui ci. tro- 
viamo sullo loro causa, non ci permet- 
te di sostenere positivamente il con- 
trario, ci dà per lo meno il diritto di 
dubitare dell 1 opinione dei botanici. 

Quelle piante coltivale le quali riu- 
niscono vari colori sopra i loro petali, 
tono in generale forti quanto le altre, e 
si riproducono per un tempo egual- 
mente lungo. Ti sono alcune terre che 
hanno la proprietà di colorarle; i colo- 
ri d' altronde non esistono nelle piante, 
ma solamente nelle loro proprietà più 
o meno grandi di riflettere o d’ assor- 
bire i raggi luminosi , nè ti vede il 
perchè una pianta, di già modificala 
dalia coltivazione, non potesse rifletto- 
re i colori in una maniera differente 
di quella, che glieli avrebbe fatti riflet- 
tere prima d' una tale modificazione, se 
non fu»* stata attaccata da una ma- 
lattia ; cuncbiudeicmo soltanto, che le 
23 
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piante modificale dall* uomo essendo 
più deboli delle altre, e ciò in propor- 
tene di questa modificazione, ne ri- 
dilla, che quanto più una pianta ti al- 
lontana dal suo tipo, sia per la forma, 
dia pel numero dei petali , sia pei 
colori, tanto più delicata i la sua costi- 
tutione. Laonde, siccome il bel colore 
ri’ una pesca, d* un* albicocco-pesca, di 
una pera, d' una mela non viene attri- 
buito a malattia benché l’ impiumo di 
questi frutti coltivali, sia differente di 
quello dei fruiti salvatici, quanto Io è 
il loro volume ed il loro sapore, coti 
si vede perchè ammalata dovesse esse- 
re una pianta, affinchè i suoi petali po- 
tessero riflettere i loro colori in una ma- 
niera diversa affatto da qaella del loro 
stato di natura. Oltracciò noi non cono- 
sciamo abbastanza I* andamento della 
natura in tali operazioni per poter soste- 
nere in materia simile qualche opinione; 
mn se vogliamo giudicare dagli esem- 
pi dedotti dal regno animale, saremo 
in diritto di sostenere, contro l'opinio- 
ne dei botanici, che il lavoro dell’ uo- 
mo c non la malatlio, produce questi 
cangiamenti di colori, I quali sono d'al- 
tronde tanto uniformi sui pelali mol- 
tiplicali dello stesso fiore, tanto costanti 
per una lunga serie d'anni, che difficile 
si rende non conoscervi un ordine sta- 
bilito con saggezza, invece di scoprirvi 
uno sconcerti! occasionato da malatlin. 

Noi abbiamo nel regno animale 
esempi giornalieri, che provano quan- 
to la coltivazione influisca su questo 
punto. I nostri animali domestici, dei 
quali tulli gli individui della mede- 
sima specie si rassomigliavano prima 
d’ essere ridotti olio stato di dome- 
sticità, si vedono altnalmente diversifi- 
cati nei loro colorì, senza che attribuire 
si possano tali cangiamenti ad alcuna 
malattia. L' nomo stesso va soggetto a 
simile modificazione : una temperatili 
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ra più o meno forte delle parti più 0 
meno esposte al contatto diretto del- 
I* aria bastano per variarne gl' impiu- 
mi ; nè perciò ti potrà sostenere, cho 
gli abitanti dell' Africa, dell' India, o 
quelli della Norvegia siano ammalali, 
perchè gli uni sono neri, gli altri bron- 
zini e gli nitri bianchi, o che le parti 
del corpo umano coperte dn vestimenti 
non godano d'una buona salute perchè 
il loro colorito è differente da quelle 
che sono esposte all' aria. 

FIORIMANIACO. (GiarJin.) 

Colui che ama e coltiva i fiori con 
tale trasporto, che si approssima alla 
mania 4 . 

I fiorimaniaci non sono già entu- 
siasti per tutti i fiori in generale, ma 
soltanto pel minio , I* sjretionE, il 
niauacoi.o, il oiscirro, I'obeccbio n'«m- 
so, il vini. icctocco, il ainctso, sdegnan- 
do tutti gli altri. 

II numero dei finrimoniaci era 
molto più considerabile nella melò del 
passalo secolo, che non lo è attualmen- 
te. Non si citano più di quelli, i qoali 
vogliano date ventimila franchi per nna 
sola cipolla di tulipano, che li privino 
del bere e del mangiare per aumentare 
il numero delle varietà dei loro anemo- 
ni, che passino le giornate intiere nel- 
I' ammirare i colori d’ un ranuncolo, In 
grossezza d’ un giacinto, che temano di 
guastare le luro orecchie d'orso col fia- 
to dei curiosi, ec. 

La pazienta e la ricchezza di mol- 
li finrimaniaci avrebbero potuto essero 
utilmente adoperate pei progressi del- 
la coltivazione, ed al perfrzionamentn 
della fisiologia vegetale ; ma In scienza 
non ò ad essi tenuta di verun progresso 
in tale argomento. 

FIORISTA. (Gianiin.) 1 * 

Viene ilalo questo nome lauto à 
colui che coltiva i fimi por suo diletto, 
quanto a chi li collirn per venderli 
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Noi. logli, «tuo applicarlo principalmen- 
te a questi ultimi. 

: . Venticinque anni (a, dice Uose 
(Diti, e.), i giardinieri fiorini, nuche dei 
contorni di Parigi, Don ai occultavano 
che di coltivazioni in pieua lena, e ai 
limitavano ad un .piccolo numero d' ar- 
imeli e di piante, «gli articoli cioè ado- 
perati nei periel i e-, in oggi esai hanno 
le vetriata, le eerre,le aranciere, gli s lau- 
aoni, in modo che sono loro necessari e 
mollo terreno, e capitali considerabili. 

E prodotto un tale cambiamento dal 
cangiato guato del pubblico, che ricci c» 
> primaticci, tanto nei fiori quanto nei 
legumi, e che eaaenduai eateso aopra un 
numero eaaai maggiore d' oggetti, molti 
dei quali soggiacciono ai rigori del gelo, 
richiede mezzi più mullipliceti pei la lo- 
ro. riproduzione e conservazione. 

La cura principale d' un fiorista 
consiate dunque nel poter sommini- 
strare gran numero di piedi di tutte le 
specie di fiori in un'epoca, in cui natu- 
ralmente non si trovano nei giardini. 
Questa coltivazione, tutta uitifiziale, è 
la sola che pussa ridondar in loro pro- 
fitto, a mutilo della coniuiteriu che 
incontrano più tardi nei giaidini dei 
particolari, i quali fanno vendete il 
superfluo per diminuire in palle le 
spese del turo governo. 

I giardinieri fiorirli vendono tan- 
to i piedi dei fiori, quanto i fioii (agita- 
li , e questi ultimi auzi trovano uno 
smercio considerabile in cene occasioni; 
per cui la professione del Consta può di- 
venir ben vantaggiosa quando veoga 
esercitata con attività ed intelligenza. 

Nelle provincia della Frauda poi hi 
■ uno i giardinieri che ai esercitino esclu- 
sivamente alla coltivazione dei fiori ; la 
scarsa quantità di consumatori, e la gran 
tuncorieuza dei giaidivi pml iodati, li 
obbligano d' accoppiare questa culla col- 
livazionc dei legumi. 
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FIORITURA. 

La Gol Aura è . quell’ epoca della 
vegetazione in cui si sviluppano i fio- 
ri. Lu sviluppo del fiore e degli uiga- 
tii che lu circondano si eseguisce per 

10 più in mudo lento , o regolarmente 
progressivo fino al momento , in cui 

11 fiore si trova del tulio sbuccialo ; ma 
in alcune piante la vegetazione acqui- 
sta una celerilà straordinario, al mo- 
mento dello sviluppo dei peduncoli e 
dei bottoni. (/ . Fiore). 

I1SAL1DF , Phjiulis. (Orticult-J 
Che tota sia. 

Genere di piante di verun effe Ilo 
piacevole, e che appartenendo ad una 
famiglia, la quale Don è delle più inno- 
cenli, è d'uopo usare cuti circospezione. 

ClasstJicu%ionc. , 

Appartiene alla classe V (ptnlan- 
di iaj, ordine 1 del sistemo di Linneo, ed 
alla classe delle solante , giusta Jussitu. 

Caratteri generici. 

Cohce.quinquefido; rigonfio; corolla 
o ruotata , quinquefida campanulata ; 
antere bislunghe, conniventi ; stimma 
ottuso ; bacca globosa, racchiusa nel ca- 
lice ingrandito in forma di vescica; se- 
mi reniformi. 

p miniti aliene delle specie. 

Fi a le diverse specie non ricor- 
diamo die le due seguenti, le quali pos- 
sono pi esentai e qualche utilità, ove si 
coltivino in tiu angolo del giardino. 

F1.SAL1DE ALCACHENGJ; Phy- 

suli* ulbchcllgl. 

Sinonimia. 

Erba canina; Palloncini ; Solatia 
hcdicacobo ; P escicene ; Ciliegine. 

Caratteri specifici. 

Podice serpeggiaute ; cauli ahi un 
piede, lemosi ; foglie pcziolale , ovali , 
appuntate iuteie e gemelle; fori bian- 
chi, solitoli!, ascellari ; lutea tossa, co- 
me pure il calice che la racchiude , 
della fot tua e grossezza di una ciliegiai 
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Dimora. 

Quella pianta perenne, fiorisce in 
luglio e settembre. 

F. PUBESCENTE ; Ph. pubescens. 
— Volg. Erba rara/ Frutti di ananas , 
Cheffiani. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede e mezzo , su- 
gosi, angolosi, ramosissimi, pubescenti; 
foglie ovali, peritila le, angolose, molli , 
pelose , vischiose , di un verde tetro. 
Fiori piccoli, giallognoli, macchiati di 
purpureo carico, ascellari, pendenti. 
Dimora. 

Questa pianta è annua , originaria 
delle due Indie. Il prof. Toiletti la 
dice perenne , forse perchè tale nel 
suo paese originario o conservandosi 
in istufa. Presso di noi, all'aria aperta, 
matura i suoi semi ogoi anno e non 
resiste all' inverno. 

Coltrvoiione. 

Fra le piante esotiche sono le fi- 
salidi le più facili a coltivarsi. Conten- 
tanti di un terreno mediocre , e solo 
richiedono molta irrigatone. Ottenute 
una volta moltiplicansi da sè stesse. 

Usi. 

I chef a tu sono introdotti ordina- 
riamente nelle tavole bianche per man- 
giarsi così erode queste bacche, delle 
quali il sig. Torrioni. Tentiti non sa 
lodare l'uso frequente, perchè congene- 
ri ad altre piante di cattiva indole, come 
fu avvertito dal Dumont, relativamente 
ad altre specie: infatti souo leggermente 
narcotici. 

FISCONIA. (Zooj.) 

Aumento di voluaae del basso ven- 
tre (eccettuato lo stato di gravidanza o 
di idrope) proveniente dalla tumefazio- 
ne del fegato, della milza, del rene, dei 
gangli mesenterici , dalla formazione di 
cisti, accumulamento di grasso, ec. 

FISIOGBAFIA. Fedi Ajtstomi*. 
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FISIOLOGIA, o FISICA VEGE- 
TALE. ( Bot .) 

Scienza choc' insegna a conoscere 
non solo gli organi e le diverse parti 
degli esseri organizzati vegetabili, ma 
eziandio, col mezzo della fisica, ser- 
ve a spiegarci i diversi fenomeni che 
agli esseri suddetti succedono : come, 
per esempio, I' ascesa dei fluidi, I' ac-, 
cresciamolo, la nutsizione, l'irritabilità, 
la generazione, in somma tutte le (no- 
zioni organiche chiamami col nome di 
fisiologia o fisica vegetale. 

Fra gli uomini che in questa tan- 
to bella altrettanto difficile parte della 
fisica si sono resi celebri, annoverare si 
devono IMalpighi, Grevv , Hales , Bon- 
net , Duhomel , Gaertner , Girtanner , 
Jugenhaiis, Coulon , Spaliamone Sene - 
bier, Saussure , Compartiti, Corrado - 
ri, Pivi ani, lUirbel, HumboUl, Dttfon- 
taines, ec., le cui illustri opere hanno 
servito di base ai trattati fisiologici del 
presente Dizionario. 

Questa scienza si appoggia quasi 
sopra tutte le altre, e principalmente 
sulla nolomia , sulla botanica, sulle/fjs- 
co, sulla chimica, ec. Tutti gli agricol- 
tori dovrebbero approfondarne i priu- 
cipii, ed iovece nun la conoscano nem- 
meno di nome. Noi abbiamo cercatu di i 
dare agli articoli reialiti una qualche 
estensione appunto per questo. 
FISOCEFALO. {Zoo/.) 

Gonfiezza enfisematica di lutto il 

capo. 

FISOCELE. ( Zooj .) 

Ernia ventosa dello stesso. 

FISOMETRA. (Zooj.) 

Tumore alla regione dell’ utero 4 
timpanitide della matrice. 

FISONOMIA PROPRIA DELLE 
PIANTE. (Bot.) 

La forma che presentano le parti 
di una pianta, non che la direzione, 
divisione, tiumero, grandezza, natura 
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(iella superficie, consistenza apparente e 
colore di queste stesse parti, chiamanti 
col nome di fisonoasia propria delle 
piante. 

FISONOMISTI. (Bot.) 

Cosi da Linneo vengono chiama- 
ti tutti que’ botanici , i quali, nella for- 
mazione dei loro metodi, non si sono 
attenuti che eli' abito ed alla fisonomia 
propria delle piante. ( V adì Eterodossi). 

FISSILI A DEI PAPPAGALLI-, Fis- 
sino psittacorum. 

Albero sempre verde, originario 
dell' Isola di Francia, le cui foglie inte- 
rissime rassomigliano a quelle dei lau- 
ri. Coltivasi in istufa calda. 

FISSITÀ, FESSEZZA. 

Questo termine esprime la proprietà 
che alcuni corpi hanno di sosteoere un 
gran calore senza esserne volatilizzati. 

FISTOLA. fZooj) 

Soluzione di continuità più o me- 
no profonda , mantenuta da certa alte- 
razione locale e permanente dei tessati 
viventi. 

Chiamansi fistole compiute quan- 
do hanno due orifici , I’ uno interno , 
l'altro esterno, ed incompiute o cieche , 
quand > hanno una sola apertura, in- 
compiute interne diconsi poi se l'aper- 
tura corrisponde a qualche superficie 
profonda, ed incompiute esterne se aie- 
no aperte alla superficie del corpo. 

Pareva che gli antichi credessero 
le fistole altrettante ulcere complicale 
e mantenute dalla prè^gnza delle carni 
esuberanti, bianchiccia e callose; nè a- 
ve vano che alcune idee vaghe sopra le 
cause e le alterazioni locali da esse ap- 
portate ; esulo in questi ultimi tempi 
si esaminò con diligenza e si descrisse 
con esattezza I’ organizzazione dei tra- 
gitti fistolosi. Ecco perché noi tracciami) 
il presente articolo dietro quello pub- 
blicatosi non e guari nel Dizionario 
compendiato di Medicina. 
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Esaminando attentamente le parti, 
attraverso le quali seno stabilite le fisto- 
le, si scopre che il loro tragitto è sem- 
pre tappezzato da certa produzione 
membranosa anormale, la quale si esten- 
de dalla origine del canale morboso 
Gno all' apertura in cai termina. Quindi 
in tutti i casi ti svilappa entro ai tessu- 
ti un punto d’ infiammazione e di sup- 
purazione, il quale determina la compar- 
sa di qualche ascesso ; e qualora questo 
è aperto, continuando la lesione primi- 
tiva ad esistere, la materia purulente in- 
vano grado, ch'essa somministra, fluisce 
del continuo allo esterno per l'apertura 
anormale, il coi tragitto trasformasi in 
un canale permanente In fide, qualóra 
le parti degli ascessi ordinarli non pos- 
sono essere ravvicinate e mantenute a 
contatto, l'aria, agendo mai sempre so- 
pra la loro superficie, provoca, irritan- 
dole l'addensamento di esse, ed il fomi- 
te, dopo certo tratto di tempo, trovasi 
trasformato in nn nuovo organo di -era-' 
latione e di assorbimento, la cui aper- 
tura rimane fistolosa. Formansi nello 
stesso mojio le fistole che succedono 
alle ferite esenti margini cotanto sottili 
da non potersi attaccare alle parti sotto- 
poate. Le infiammazioni adunque pre- 
siedono al componimento ed alla orga- 
nizzazione di tutte le fistole. 

Nel principio della comparsa di un» 
fistola, la sua parte interna ha I' aspetto 
ordinario di una superficie esulcerala , 
ne scorre certa quantità di marcia, l» 
quale si mescole alla materia che tiri- 
vasi seco lei a contado. A norma che la 
malattia diviene più antica,- aumenta In- 
densità delle pareti fistolose, le quali 
acquistano in fine i caratteri di ttn» 
membrana rosaiccia. villosa, di variabile 
grossezze, dell' aspetto delle meni brano 
rnuco-e ordinarie. Giunte a questo pun- 
to di organizzazione non somministra 
più la superficie interna della Gitola che 
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un liquido bianco, rischioso, analogo 
alla mucosità, che facilita il |>as»Bggio 
■Ielle materie scorrenti sopra di esse. 
Diviene facile ottenere questo liquido 
in islato di purezza, deviando il corso 
delle sostanze che mantengono la ma- 
lattia, e raccogliendo allora jciò che som- 
ministra I' orificio fistoloso. 

Ove si richiami alla memoria la 
disposizione delle pareti degli incessi. 
e quella della membrana formato dai 
bottoncini cellulo-rascolari che guerni- 
scono la superficie delle ferite e delle 
ulceri , si vedrà che codeste produzioni 
organiche anormale possedono un' ap- 
parente analogia colla membraua del- 
le fistole. Infatti sono queste mancanti 
di quella cuticola epidermica finissima 
che copre tutte le divisioni del tessuto 
mucoso ; la loro trama organica non è 
disseminata di follicoli che separano la 
mucosità ; i canali da esse formati per 
ultimo tendono in modo straordinario 
al ristringimenlo, e sono suscettivi di 
certa otturazione compiuta, di cui è ben 
raro che i coudotli naturali presentino 
qualche esempio. m 

I tragitti fistolosi una volta che si 
sieno stabiliti sono suscettivi di diver- 
se affezioni e trasformazioni, e special- 
mente di v iulessli infiammazioni accom- 
pagnale talvolta da varii dolori insoffri- 
bili. Se tale infiammazione comparisca 
in debole grado (sia che la inaici ia 
uianleuilrice dello fistola abbia acqui- 
stalo un aumento di acrezza, o che sia 
stato praticalo uel nuovo caualc inie- 
zioni irritanti, o, da ultimo, che ab- 
bia il malato molto affaticalo le parti 
affette ), vederi la membrana anormale 
divenire più densa, più grossa, a di- 
seccarsi in certa gnisa, e coprirsi di cal- 
losità variamente considerevoli . Tali 
tiasformazioni succedono in ispeciuliiu 
verso il sito in cui i canali fistolosi si 
uniscono agli iulcgumcni) attorniano 
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esse I' orificio della soluzione di Conti'-' 
nuità, e la i elidono più ostinata <r 
difficile alla cura. In altre occasioni,' 
avendo la llogusi tumefatto il tugillu 
della fistola, oppure essendosi inspessatu 
la materia che la percorre, succede a 
certa variabile altezza un punto di ot- 
turamento, il quale determina la dilata- 
zione di tutta la parie superiore del re- 
nale. Allora si manifestano sintomi in- 
fiammatori dolali di diversa Intensità, 
che perseverano, anzi prugrediscuno , 
fino a che, essendosi rotta ed esulcerata 
la membrana della fistola, la materia si 
pratica un' uscita. Da questo accidente 
risulta che il tragitto morboso, di sem- 
plice che era disiene doppio, e che la 
malattia si complica. Vedonsi di fre- 
quente le diramazioui di questo genere 
moltiplicarsi al grado da coprire una 
grande porzione degli integumenti di 
multi orifici fistolosi, che tutti danno 
uscita ad una uguale muleria. 

Cause. 

Molle sono le cause delle fistole. 
La più comune dipende dalle fasciatu- 
re troppo strette che agiscono immedia- 
tamente sulla piaga senza prendere ap- 
poggio sulle vicine pareti sane ; altre 
dipendono dal soverchio allontanamen- 
to, o dalla troppo grande mobilità delle 
pareti di varii ascessi, la cui rimnrgi-' 
nazione di» iene quasi impossibile. For- 
mano pure altrettante cause provocatri- 
ci della formazione di fumiti purulenti, 
la cui apertura naiane fistoloso, i cor- 
pi estranei rimasti nella parte, la infiam- 
uiaziune cronica dei tendini, delle apo- 
neurosi, della cartilagini, la necrosi e la 
carie delle ossa. Le soluzioni di conti- 
nuità delle membrane siuoviali, di quelle 
che tappezzano le cavila aerose, ec., ca- 
gionarlo pure fistole, e tanto più se 
tali parti aicnu attaccate du ilennnusie 
croniche, e se separano inulto liquido. 
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In fine le fittole che più tpetto succe- 
do uis, e le più •lifCcili a curarli tonu 
prmlulte dall’ apertura di qualche con 
dotto ctcrelorio, o di qualche serhotojo 
accumulante, i liquidi recrementizi, od 
escrementizi, come I' uretra, la vescica, 
la aderirti, il tacca lagrimale, ec. Altre 
fittole dello netto genere provengono 
da letiune dei condotti dell' sria, degli 
alimenti e delle materie fecali, come la 
laringe, la trachea arteria, I' etofago, lo 
stomaco, l’ intestino, ec. Le ultime due 
classi di fistole ricevono quasi sempre 
il nome dalle materie che escono da es- 
se, come fistole biliari, lagnatali, sali - 
vari, stercoracee, orinarie e simili. 

Pronostico. 

Il pronostico delle fistole ì subor- 
dinato alle natura della cause che pro- 
dussero, o mantengono codeste adesioni. 
Più la malattia sarà semplice e superi! 
ciale, maggior facilità sararvi nel guarirla. 
Non presentano verun pericolo quelle 
fistole che si possono agevolmente supe 
rare mediante qualche fiere operazione. 
Non così può dirti di quelle aventi unu 
origine profonda, che consistono nella le- 
sione di organi impossibili a scoprirsi, 
c la cui adesione è incurabile ; in questo 
caso, oil in quelli nei quali la snoità del 
paziente non permette che si imprenda a 
risanarlo, bisogna abbandonare alla na- 
tura quel male che diviene superiore ai 
messi dell' arte. 

Cura. 

Sudo le Jùtole tuscellive di cu- 
ra palliativa e di cura radicale . La 
prima { da usarsi allorquando le par 
li adelte sieno la sede di qualche irrita- 
zione violente , o pure che riesca im- 
possibile I’ eseguire veruna operazio- 
ne), consiste nel mantenete intorno al 
male una grande nettezza, nel coprite 
di spesso la regione da esso occupato 
con pannìiini, c filaccia destinate a ri 
estere la materia da esso somministra 
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la ; nel pralicara iniezioni raddolcen- 
ti, «11' oggetto «li prevenire P ottura- 
mento dei canali fistolosi e la formazio- 
ne di nuovi tragitti } in fine, nel com- 
battere, per mezzo delle applicazioni 
emollienti e delle sottrazioni di sangue 
locali, quelle infiammazioni che potreb- 
bero sopraggiungere, a che aggravano 
sempre la condizione dell' individuo. 

Se P orificio esterno della fistola 
minaccia di chiudersi, torna indispensa- 
bile lo inciderlo, o collocarvi un corpo 
dilatante, all' oggetto di conservare la 
sua libertà e di opporsi alla raccolta 
della materia irritante framezzo a parli 
profonda, ora perù non penetri multo 
all' indentro a non iscorra al disotto di 
grossi vasi sanguigni, di tendini o di 
nervi. Diviene poi lo stesso che non fa- 
re veruna cosa per ia guarigione dei 
malati, limitandosi solluntu a cauterizza- 
re od estirpare le callosità che gueroi- 
scono i tragitti fistolosi, tagliare questi 
ultimi, e adoperare in fine i mesti più 
energici per distruggerle direttamente. 
Beco lu ragiona per cui gli antichi, i 
quali nna conoscevano ni praticavano 
se non di tali operatiooi, fallivano quasi 
sempre nella diradi questi morbi. Vo- 
lendo il suojalro procedere in maniera 
melodica dovrà sempre, in siffatte oc- 
casioni, ascendere prima alla cura della 
fistola, ad occuparsi del vincerla e di- 
struggerla, prima anche d' ingegnarsi a 
chiudere i tragitti fistolosi. È ben vero 
che talvolta si adempia ad un tempo en- 
trambe queste indicazioni, ossia si di- 
secca la sorgente del liquido che man- 
tiene la fistola, nel momento stesso che 
ti rimargina il suo tragitto. Si proceda 
in vero con questo modo nelle lesioni 
di tal genere prodotte dulia denudazio- 
ne degli integumenti,» siali' allontana- 
mento e dalla mobilità delle pareti di 
alcuni ascessi ; si eccitano allora le par- 
li denudate, oppure si avvicinano e si 
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mantengono a coniano , mediante la 
compressione, i tessuti disgiunti gli uni 
dagli altri. Ma in diversi casi non si 
può operaie cou pari celerità, e primo 
di cercare di chiudere il tragitto della 
Gstola, bisogna, vetbigrazia, estrarre i 
corpi estranei, le scheggie ossee , di- 
struggere la carie delle ossa, combatte- 
re le infiammazioni croniche e le esul- 
cerazioni delle cartilagini, dei legamen 
ti, dei tendini, delle membrane sinovia- 
li u aerose. Qualora sia aperto un ca- 
nale escretore o il serbaiujo di qualche 
materia escrementizia, la fistola dipen- 
de per consueto dal rbtringiinento del- 
la potatone delle vie naturali situate 
sotto la soluzione di continuità. E al- 
lora indispeusabile di rimettere da pri- 
ma in tutta la sua libertà il corso nor- 
male delle sostanze deviale, al che si 
perviene dilatando per gradi il canale 
naturale o introducendo nella sua ca- 
vità uoa cannuccia, la quale sostenga le 
sue pareti , e le mantenga disgiunte. 
Sonvi pure alcuni metodi di risanare le 
fistole, i quali consistono nello stabili- 
re deviazioni opposte a quelle che le 
provocarono ; si adopera cosi in certe 
fistole lagrimali e salivari, ma è io ge- 
nerale preferibile di rendere alle vie na- 
turali la loro primitiva libertà e spedi- 
tezza. 

Quando il tragitto delle fistole ces- 
sa dal ricevere materie estranee, si ri- 
stringe per gradi, e svanisce in fine me- 
diante I' aderenza mutua delle sue pare- 
ti. La sola natura s'incarica di compier 
ne la guarigione ; tuttavia esistendo va- 
rie callosità secche, dense, le quali non 
possono essere rammollite nè distrutte 
dell' assorbimento, cunviene asportarle 
col historino. La compressione pure 
risulta valevole e favorire l’ aderenza 
delle pareti apposte del tragitto fistolo- 
so, ed il suo chiudiamolo. In una pa- 
rola, distrutta la causa della fistola, que- 
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sta si trova allora nel caso delle oceani 
semplici, le quali guariscono coll' oso 
metodico dei consueti mezzi di medica- 
tura. Vedi poi ( riguardo alla storia par- 
ticolare di ogni fistola ) gli articoli ap- 
partenenti ai termini che servono ad 
indicarle, od alle parli che attaccano. 

FISTOLOSO. (Zoo].) 

Che appartiene alle fistole. Si 
danno ulceri fistolose non che ferite 
ed aperture pure fistolose, e va discor- 
rendo. 

FISTULOSO, o TEBULATO, A 
Pl'STO | cauli s fislolos us. 

Quello che internamente è trafo- 
ralo e vuoto, e che l'orma un cilindro 
cavo. 

FITEUMA. (G iardui.) 

Genere di piante coltivate soltan- 
to ne' giardini botanici. 

FITOGRAF1A. (Boi.) 

Nome imposto dal lìlontigio ad 
una sua opera, che ha denominata Phy- 
tographia curiosa , e consistente in una 
descrizione di piante. 

FITOLACCA ; Phitolacca. ( Giar- 

din.) 

Che cosa sia, e classificazione. 

Genere di piante che hanno un 
bel fogliame e fiori eleganti ; ed appar- 
tenente alla classe X (decandria), or- 
dine V (decagynia) del sistema di Lut- 
ato, ed alla famiglia delle cariofillec 
giusta Jussieu. 

Caratteri generici. 

Calice quinquefido; da otto a die- 
ci stami ; ovario striato ; da otto a dieci 
stili ; bacca rotonda con otto a dieci sol- 
chi ed altrettante logge monrsperme. 

Enumerazione delle specie. 

Contiene questo genere una mez- 
za dozzina di specie, ma u noi basti ri- 
cordare le seguenti. 

F. ARBORESCENTE ; Ph. dioica. 
Caratteri specifici. 

Caule grosso, termo, ramosissimo 
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foglie ovali, lisce con grosso nervo ros- 
so ; fori bianchi, in grappoli ascellari, 
dioici a molti stami. È sempre verde. 

< Dimora. 

Pianta frnticosa originaria dell'A- 
merica meridionale. 

F. COMUNE 5 Phytolacca decan- 
dra. — Volg. Uva di America ; Uva 
turca ; Sanguinella ; P'ite di Spagna. 

Caratteri specifici. 

Cauli di un bel rosso, molto gros- 
si, ramosi , alti cinque 600 a sei piedi ; 
foglie ovali, appuntate, sporse, mollo 
grandi, interissime, di un bel verde che 
diviene rosso nell' autunno ; fiori pic- 
coli, bianchi, rossicci, in grappoli pedi- 
celiati, ascellari ; dieci stami ; dieci stili; 
bacche nere; rugo porporino. 

Dimora. 

Questa pianta fruticosa è origina- 
ria della Tirginia, ma Ib vediamo natura- 
lizzata davanti molle case caloniche dei 
nostri villici, dove fiorisce da agosto a 
settembre. 

F. DODECANDRA; Ph. dodecae- 
dro ; Ph. abyssinica , HafFro. Wild. — | 
Volg. Fdolacca africana. 

Caratteri specifici. 

Caule legnoso, arborescente, alto 
da quindici a venti piedi ; rami alterni ; 
foglie ovali , peziolate , grandi ; fiori 
bianchi, disposti in grappoli tpiciformì, 
ascellari, da quindici a ventisette stami. 

. Coltivatione. 

Eccettuata là comune, la quale è 
di piena terra, le altre sono di stufa cal- 
da o temperata : quella è sensibile al 
freddo ed all’ umidità. Si moltiplicano 
per seme , separandone i germogli al piè 
della pianta, ma fa d’ uopo fare nna si- 
mile operazione con molla destrezza, es- 
sendo id allora le radici cavate più su- 
scettive d'imputridirsi. Scegliendo que- 
sta maniera , devesi praticarla io pri- 
mavera. 

Le specie da stufa si seminano nel 

Dà. tTAgric.y 11* 
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modo indicato per questa piante. Vo- 
gliùnsi una buoria terra e moli' aria per- 
chè ti fortifichino, e pochi annalBamenti 
nell' inverno. Possono pure propagarsi 
colle barbatelle fatte ìd vaso sopra un 
letto ombreggiato, preservandole da una 
umidità costante. 

Vn. 

In Europa la fitolacca comune è te- 
nuta per pericolosa, e diflalto sviluppa 
essa un odore di marcia che ascende al 
capo, ma in America, in primavera, se 
ne mangiano abitualmente le foglie tene- 
re a guisa di spinaci. Il suo sugo è 
molto purgativo. Le bacche sommiui- 
strano una tintura rossa molto bella, mn 
che non avendo potuto ancora essere 
fissala, così non si può adoperare che 
per tingere in tal modo le diverie pre- 
parazioni di credenza ; anche il viuo si 
colora con questo medesimo sugo, ma 
non à da imitarsi un tal uso, poiché uon 
se ne corregge il difetto che apparente- 
mente. li sugo della radice fu trova- 
to purgativo. Braconnot (Ann. Chini. 
voi. LXII, pag. 71), che prese a cousi- 
| derare questa piauta, concluse che è ab- 
bondantissima di votassi. (Vtd. questo 
vocabolo). Si disse pure che de una sola 
sua raccolta si può avere una rendita 
eguale ad una raccolta di Tormento; e 
che potendosi avere da essa quattro 

0 cinque raccolte in un anno nello 
stesso campo , sarebbe perciò quat- 
tro o cinque volte più utile del Tormen- 
to. Desideriamo che si facciano nuo- 
ve ricerche. 

FITTONE. (Agric.) 

Prolungamento del tronco , ossia 
quella radice che ai sprofonda in (erra 
perpendicolarmente : essa è la radicola 
ingrossata. 

Serva esso ad assicurare gli alberi 
contro gli sforzi dei venti che potrebbe- 
ro rovesciarli ; ed a somministrare loro 

1 mezzi d' andar cercando 1' umidità e 
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gli amori ad ersi neeessarj ud una mag- 
giore |'i oToii'liIà ; quindi è più grande 
quanto piu U pianta è destinoli! ad alli- 
gnare in Ieri cui ubbiosi ed asciutti. 

In generale sarà sempre mal fatto lo 
smota ire il Gitone agli alberi che ne tono 
provitti i però nella pratica dei giardini e 
delle piautonaje smottarlo si suole Co- 
stantemente, ed è difficilissimo il con- 
dursi diversamente ; lo si smotta pu- 
le nel ripiantare le quercie. Arrestato 
cosi, spettato, u tagliato il fittone, vi ti 
sviluppano molle radici laterali, le quali 
non tardaodo a farti forcute, ti muni- 
scono di capellatura e formano all' al- 
lieto ciò che si chiama una bella dira- 
uiaiiune : in tale stalo il piantone è di 
una lipresa quasi assicurala, purché 
d'altronde siano stale prete tutte le pre- 
cautioni convenienti ad ugni TnzFiaxvs- 
giohe (Fedi questo vocaboli)). Ciò che 
si disse della quercia, si applica più u 
meno a qualunque altra specie d'albero. 

Il fio qui esposto potrebbe far pren- 
dere ad ogbùno un parlilo nella grande 
questione tra i coltivatori teorici, le quali 
vogliono sempre conservare il fittone, ed 
i pratici che vogliono tagliarlo. Ma noi 
siamo pure d'avviso: i.° che conservare 
convenga il fittone, ogni qual vulta ti 
posta farlo, senta troppo aumentare la 
spesa di spiantare e ripiantare, soprat- 
tutto quando ti tratta d' alberi foresta- 
li e fruttiferi, destinati a restare isolati, 
esposti cioè a tutti i furori delle tempe- 
ste p a.° che seminare convenga al posto 
tutte le foreste, specialmente quelle di 
quercia, taDtu per questo motivo, quon- 
to perché le radici degli alberi, che vi 
si adopreranno, s' incomoderanno me- 
no, e sussisteranno per più lungo tem- 
po. Gli alberi fruttiferi poi, o gli alberi 
di lusso, e più ancora gli arbusti, che 
devono essere piantali io giardini od in 
•verzieri rlparuli da siepi, da muri, da 
-fabbricali, da boschi, ec., lu cui altez- 
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ta può essci e regolata ad urbitrio, la 
cui esistenza non deve ollrepassara un 
secolo, possono questi dispensarsi benis- 
,imo del fittone, come I' esperienza lo 
prova ; permesso è quindi ai coltivatori 
di piautonaje di dedicarsi con sicurezza 
alle operationi proprie a diminuire le 
loro spese di piantagione e ripiantagio- 
ne, ed a guarentire la ripresa dei loro 
alberi, sopprimendo il fittone al momen- 
to dello spargimento dei semi, od alla 
sua Irapiantagione. 

FLABELLIFORME o FATTA A 
VENTAGLIO (voGlu). (Voi) 

Quella nel cui apice si allarga 
in modo che nella forma ed espansio- 
ne va a rassomigliare ad un ventaglio 
aperto. 

FLACURZ 1 A ; Fiocinila. 

Che cosa sia. 

Genere di piante arborescenti elio 
si coltivano per abbellimento delle stufe. 

. Classificazione. 

Appartiene alla clusse XXII (dioc- 
eia), ordine XI (icosandria) del siste- 
ma di Jjinneo, ed alla famiglia delle ti- 
gliucce giusta J ossidi. 

Caratteri generici. 

Calice diviso in cinque o sette par- 
ti rotonde ; mancano i pelali. 

Fiore maschio : slami numerosi 
( 5 oa 100), strettamente avvicinati sopì a 
il ricettacolo emisfero ; antere rotonde. 

Fiore femmina : ovario rotondo ; 
stilo quasi nullo ; stimma largo, persi- 
stente, a cinque o nove raggi solcati ; 
bacca globosa, a molte logge disperine -, 
semenze ossee. , 

Enumerazione delle specie. 

Ecco te due specie di cui teniamo 
discorso.- 

FLACUBZIA A FOGLIE OVALI , 
Flacurtia ramo nielli. — Volg Prugno 
del Madagascar. 

Caratteri specifici. 

Steli fruticosi, ramosi, spinosi, a 
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corteccia grigio ; foglie alterne, pezio- 
late, ovoli, interissime, ili un verde li- 
scio ; fiori alla sommità dei rami; i ma- 
nchi in piccoli grappoli, ed i femminei 
aovente aolìlariip/rufft di nn rosso vio- 
letto simili nella figura e nel sapore alle 
susina ; a cinque angoli nella loro ma- 
turità. 

Dimora. 

Questa pianta è originaria deH'iiola 
Madagascar, e sempre verde. 

FLACUR/IA PUBESCENTE-, Fla- 
enrtia pubescens. 

Caratteri specifici. 

Arboscello allo quindici piedi, spi- 
noso; rami alterni, di color grìgio sfo- 
glie alterne, pesiolate, bislunghe, ottu- 
se, leggermente dentate, di un pollice 
circa di larghetta; fiori maschi in nu- 
mero di tre uniti, peduncolati, termina- 
li, di color giallo. 

Dimora. 

Questo pianta è originaria della 
Guinea. - 

Collivatione. 

Vogliono la stufa calda o tempera- 
ta. La primo specie, benché originaria 
di climi caldissimi, non è mollo sensibi- 
le alla temperatura ordinaria delle no- 
stre stufe, ed in tempo di estate resiste 
nella nostra atmosfera. Nella stufo tempe- 
rata perde le foglie nel verno, ma nella 
stufa calda ne getta di nuove subito (he 
cadono le precedenti, benché vada sog- 
getto a srrememire. È cosa dunque mi- 
gliore darle un grado di caldo minore di 
quello della stufa calda. Si moltiplica col- 
le margotte e colle barbatelle. Le prime 
si possono fare come quella dei cestri e 
delle lantene. Le seconde si fanno in un 
letto di celor temperato, oppure in una 
vallóne», . ■ .. 
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nana delle Indie, e perciò coltivata nel- 
le serre calde. . . 

FLATUOSITÀ’. (Zooj.) 

Emissione di venti sema odore u 
fetidi, con rumore o senza, per bocca o 
per 1’ ano. . , 

FLAUTO. (Ortic.) 

Si dice portare a flauto, per diro 
tagliare obliquamente : questa è la ma- 
niera più comoda e piò naturale. Biso- 
gna sempre, quanto più si può, fare 
in modo che la ferita sia rivolta dal 
lato di tramontana, e verso la terra, af- 
finché il sole la disecchi meno, e le piog- 
ge non vi portino principii di carie. Il 
solo caso, in cui non si devono polare 
i rami a flauto, ha luogo quando si ta- 
gliano a raso il tronco ; in tal caso con- 
viene ohe la ferita sia fatta più vicino alla 
scorta che mai sìa possibile; e coprirla 
poi coll’ unguento di sterco e creta, affi- 
ne di così accelerarne la guarigione. 

Si dice anche innestare a flauto. 
( l r edi il vocabolo Isaasvo .) 

FLAVERIA DEL PEBU’; Flavina 
peruviana ; Milleria conlrayerba , Cav. 

Pianta annua originaria del Però, 
del Chili, della Carolina, ec., la quale vi- 
ve anche tra noi in piena terra. Non poj- 
sede alcuna qualità esterna che possa 
invitare a coltivarla nei giardini di pia- 
cere ; ma noi la ricordiamo quivi sicco- 
me utile nel suo paese originario pella 
somministrazione alla tintura di un bel 
color giallo. 

FLEB 1 T 1 DE. (Zooj.) 

Infiammazione di una o più vene. 
Questa flemmassia è per anco poco co- 
nosciuta. 

• .FLEBOTOMIA. 

Taglio e apertura della vena, mis- 
sione di sangue. (V . Ssi.isso.). 

FLEBOTOMO ELASTICO; Scroc- 


FLAGELLARIA DELLE INDIE; 

Fl'Jgrllaria indica. 


co. (Zooj.) 

Istromento che serve ad estrarre 


Piani» perenne, frutescente, origi- jsangue dalle vene invece della fiamma : 
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siccome lia il vanteggio d' aprite la 
vena quasi seoza che l'animale tene 
avvegga, ed il grave difetto di non po- 
ter limitare il colpo a proporzionarlo 
alla grossezza della cute, cosi non aara 
da usare che pegli animali indomiti. 

FLEMMATICO. P. Tcarmasiru. 

FLEMMONE. (Zooj.) 

Infiammazione del tessuto cellula- 
re. Siccome questo tessuto è sparso in 
ogni parte e forma la base di tutti i 
parenchimi, perciò alcuni scrittori con- 
fusero col flemmone la infiammazione 
del fegato, della milza, del cervello e 
di tutti gli organi analoghi. Ma nel lin- 
guaggio medico esatto, tal denominazio- 
ne va riserbata per indicare la flogosi 
delle lamine o delle produzioni cellulo- 
se libere sottocutanee, adipose, o inter- 
poste fra i vari organi dei quali si com- 
pone il corpo dell'animale; nel qual 
senso soltanto viene quivi adopera tu da 
noi in questo articolo che trascriviamo 
interamente dal Dizionario compendia- 
to delle Scienze mediche. 

Per riguardo alle sue cause, si 
distingue il flemmone in idiopatico, sim- 
patico e critico ; ma tali classificazioni 
sono pure di poca importanza, e si ap- 
plicano a tutte le flemmasie del pari 
che a quelle del tessuto cellulare. 

Tien dietro di frequente il flem- 
mone alle contusioni, alle punture, alle 
ferite, alla introduzione dei corpi estra- 
nei, o od altre violenze esterne. In al- 
cune occasioni costituisce il resultato 
della influenza esercitala dai visceri in- 
fiammati sopra regioni diversamente 
distanti. Non di rado si sviluppa luogo 
il tragitto dei vasi linfatici, e dei cordo- 
ni nervosi, che nascono dalle parti irri- 
tate, o che vi si distribuiscono. 

Se il flemmone è sotto-cutaneo , 
attacca esso la pelle insieme collo stes- 
so lessato cellulare; annuncia la sua 
formazione certo tumore duro, elastico, 
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di larga base, ed esattamente circoscrit- 
to. Il dolore che lo accompagna è ga- 
gliardissimo, complicato dal senso pe- 
noso di distensione e di abbruciatura ; 
la sua superficie riesce calda al tatto, 
e presenta rossore più intenso al cen- 
tro che verso la circonferenza dell' in- 
gorgo, unico sito in cui li pressione del 
dito possa farla momentaneamente spa- 
rire al pari che nella risipols. I feno- 
meni da prima oscuri aumentano per 
gradi , e la diagnosi della malattia non 
rimaue più a lungo incerta. Non cosi 
procede 1' aliare nel flemmone profon- 
do o sotto-aponeurotico ; la sede della 
inGammozione allora s' invola talvolta a 
tutte le ricerche; e gli unici sintomi che 
annunciano la sua esistenza stanno ri- 
posti nel dolore, nella tensione e nella 
difficoltà di eseguire i movimenti delle 
parti. Le regioni esterne non s' infiam- 
mano che vaiio tempo dopo la prima 
comparsa degli accidenti, allorquando 
la irritazione si propaga fino ad esse, o 
qualora il pus tenda e recarsi allo ester- 
no. Noi vedemmo di tali flemmoni a ri- 
manersene per molte settimane nasco- 
sti sotto le masse muscolari della coscia 

0 della natica, nè appalesarsi all'esterno 
che dopo la formazione dell'ascesso. 

Sonvi dei flemmoni sotto-aponeu- 
rotici, i quali invadono quasi istanta- 
neamente il tessuto cellulare di un ar- 
to, dissecano in certa guisa i suoi mu- 
scoli, e formano fra essi vaste rac- 
rulte purulenti, le cui aperture si mol- 
tiplicano all' esterno. Presentano spes- 
so esempii di tale malattia i vecchi 
indeboliti, quelli che soffersero infiam- 
mazioni viscerali intense per cui so- 
no ancora convalescenti. Nei giovani i 
flemmoni sotto-aponeurotici delle parti 
esterne si complicano per consueto coi 

1 sintomi di strangolamento , prodotti 
dalla reazione delle lamine fibrose che 
involgono gli arti, sopra i tessuti gon- 
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fiali dall' afflusii) dei liquidi. Abbiamo 
già altre volte fissala l’ allenitone dei 
pratici sopra queste terribili infiamma- 
zioni, e sopra i meui che bisogna op- 
porvi. ( Vedi Stbaugoi.ameiito e Pzs- 
asaio). 

Esito. 

E cosa rarissima che il flemmone 
termini colla delitesceuza, o mediante 
una pronta e rapida risulutione. Non si 
osserva questo fenomeno se non nei ca- 
si in cui la causa della malattia fu po- 
co energica, e potè essere distrutta pri- 
ma di avere impresso certa violente 
impulsione ai movimenti vitali . Nel 
maggior numero dei casi, il tumore spa- 
risce per mezzo del de> vestimento gra- 
duato e lento dell' irritazione locale, la 
quale dissipandosi permette ai liquidi di 
continuare il proprio corso, o di essere 
ripresi dall' assorbimento, allorquando 
avvenne la loro slrnvasazione. Scorgevi 
allora a svanire il rossore dalla circon- 
ferenza de) centro ; cessa il dolore di 
essere tanto gagliardo e cocente; l'in- 
gorgo scema di volume, non è più sede 
di calore così forte, e sparisce quindi 
per intiero. Spesso i tessuti che n' era- 
no alleiti rimangono, alcun tempo dopo 
di questo termin-, nello stato di rigidez- 
za e d' induramento, il quale si oppone 
ut libero esercizio delle luro funzioni. 

La suppurazione forma I' esito più 
ordinario di tutte le infiammazioni flem- 
monose . Viene essa enunciata dalla 
persistenza di ogni accidente in epoca 
nella quale incominciano a decrescere 
ove dovesse succedere la risoluzione. 
Allora il tumore sporge vieppiù ; si sol- 
leva in punta; sparisce dai suoi margini 
il rossore che lo copre, e prende nella 
tua parte centrale certo colore violaceo. 
Alla tensione ed al calore bruciante 
succede il senso di peso e di ripienez- 
za, il quale annuncia lu presenza di una 
materia estranea nelle parti la cui in- 
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fiammazioiie scema allora con rapidità. 
In finei la fluXuazione che comparisce 
da piimo* «’ircou'ritl« ed oscura nel cen- 
Iru del tumore, estendendosi da di là 
a tutta la periferia, non lascia più esi- 
stere verun dubbio intorno alla forma- 
zione del fomite purulento. 

Costituisce la cangrena nn termine 
rarissimo del flemmone propriamente 
detto ; nè sopraggiunge quasi mai ae 
non quando le patti infiammale furono 
prima contuse con violenza ; diviene 
poi causa validissima della mortificazio- 
ne del tessuto cellulare infiammato, la 
presenza dei principii deleteri , come 
sono quelli del carbonchio e della pu- 
llula maligna. Può rziaudio essere la 
cangrena conseguenza delle ilemmasia 
che spogliatone per un buon tratto i 
muscoli, denudarono gl' integumenti e 
trascinarono la distruzione di alcuni 
tronrbi vascolari considerevoli ; tiene 
dietro essa in fine presso alcuni indivi- 
dui alle infiammazioni, rese quasi sem- 
pre pericolose e complicate dallo Stran- 
golamento dei tessuti affetti. 

Col nome d' induramento bisogna 
intendere non già un termine del flem- 
mone, ma la sua continuazione nello 
stato cronico, sia che abbia principiato 
con poca violenza, o che ( come per so- 
lilo saccede) la irritazione, dopo 8ver 
perduto la sua piimiliva intensità, per- 
sista in grado più oscuro. Col non vo- 
ler riconoscere la esistenza della infiam- 
mazione nei tumori duri, indolenti, lar- 
daci, trasformati ai speaso dalla irrita- 
zione in masse acirroae o cancerose, ai 
commette un errore in teorica, ed un 
danno nella pratica. Le produzioni al es- 
tenuatole, gli ateromi, il maggior nu- 
mero delle lupe e dei tumori analoghi 
ebe lo zoojatrico à pure spetto invitato 
ad estirpare, vanno riferiti ai flemmoni 
lenti accompagnati da sintomi poco evi- 
denti. 
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Fenomeni concomitanti. 

Gli uccidenti generali che accom- 
pagnano i flemmoni sono proporzionati 
alla violenza ed alla gravesza della irri- 
tazione locale. Nei flemmoni superficia- 
li e poco considerevoli del tessuto cel- 
lulare sotto-cutaneo non si manifesta 
verun muto febbrile sensibile ; ma in- 
vece il polso si accelera in stiro grado, 
la sete diviene inestinguibile, l’agitazio- 
ne ì estrema , nei flemmoni di un arto 
intero, od in quelli situati sotto le apo- 
neurosi che sono complicati dallo stran- 
golamento; anzi qnesti possono eziandio 
cagionare la morte. Ha talvolta eguali 
resultati ( specialmente negli individui 
spossati da altre malattie o da anteriori 
disordini ) la suppurazione abbondan- 
tissima e colliquativa che succede al- 
1' apertura degli ascessi prodotti dagli 
nitri. 

Pronostico. 

Il pronostico adunque, sebbene 
favorevole nel maggior numero dei flem- 
moni semplici, pnà per altro riescire gra- 
vissimo. La estensione della malattia, lo 
stato generale dell' animale infermo ed 
in ispecie la presenza od assenza di 
complicazioni, formano altrettante circo- 
stanze, lo quali devono servire di ba- 
se al giudizio che il pratico pronuncerà. 
Non bisogna dimenticarsi, che taluni 
sono tanto disposti alle infiammazioni 
flemmonose da moltiplicarsi queste in 
loro colla massima facilità, e che le 
cause più leggere bastano per produr- 
le e per esacerbarle. 

Cura 

La cura dei flemmoni non dif- 
ferisce punto da quella di tutte le in- 
fiammazioni. Le sottrazioni di sangue 
generali o locali, le applicazioni emol- 
lienti e rjsolutive nel principio (cata- 
plasma con mullica di pane e latte), le be- 
vande diluenti e la dieta variamente 
austera, costituiscono i mezzi da usarsi 
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contro questa malattia. Nel caso di 
flemutosin estesissima della profondità 
degli nrti non dovrà lo zoojilro trascu- 
rare nulla per determinare la risoluzio- 
ne, od almeno per limitare la propaga- 
zione della flemmasia. Le missioni di 
sangue locali abbondanti, gli sbriglia- 
menti estesi e metodici, divengono i 
mezzi più efficaci che si possono oppor- 
re ai flemmoni complicati collo stran- 
golamento, e a tutti quelli il cui pus 
tende a farsi strada fra i muscoli, od a 
formare dei seni nelle parli. Questi ri- 
medii sono preferibili a quegli unguenti 
ed olii che i maniscalchi della campagna 
hanno l'uso di adoperare in simili casi, 
e che servono invece a turare i puri 
della pelle, a trattenere I' umore della 
traspiratione, ed aumentare la inGam- 
mnzione piuttosto che calmare il dolore, 
rilassare i vasi e disporre la parte all'a- 
zione dei risolutivi. Accaduta la suppu- 
razione, bisogna darvi escila giusta i 
processi che d’ ordinario adoperansi 
pegli ASCESSI. 

FLEO; Fleum ; volg. Codolina. 

Che cosa sia. 

Genere di piante indigene conte- 
nenti ilue specie coltivate come foraggio. 
Godono infatti di qualche pregio presso 
gli scrittori rustici, ma al certo erronea- 
mente. Il fico pratense , tanto decanta- 
to dagli Inglesi pe'prali artificiali, è ca- 
duto giustamente in obblio. Il fieo no- 
doso cestisce di assai e prestamente, ma 
non pnossi coltivare, perchè non riesce 
che nei bassi fondi , e dove quasi im- 
possibile si è il falciarlo: inoltre dà un 
foraggio duro. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe III (triun- 
dria) , ordine II ( diginia ) del sistema 
di Linneo , ed alla famiglia naturale del- 
le graminee. 

Caratteri generici. 

(riama a due vnlve , troncalo , 
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aguzza, tettile ; calice a due valve più 
piccole. 

E ninne radane delle specie . 

Quetlu genere comprende una 
mezza dozzina di specie ; ma noi non 
licordiamu thè le seguenti lasciando 
la quislionc te il vantaiu limothy-grass 
sia veramente il Jleo de' proli , ovvero 
l' ulopccui us piatente, ubbeuchè ere 
diamo essere nel caso di poter propen- 
dere per la prima specie. 

F. ALPINO ; 1‘. Alpinum. 

Cui alteri specifici. 

Caule alto un piede-, spiga di un 
pollice, pelota, nericcia; glume cigliale, 
pelote, bicorni. 

Danaro. 

Questa pianta perenne trovasi sul- 
le Alpi. 

F. ARENARIO ; /*. arenarium ; P. 
arenariu , II. li. — Volg. F. delle 
sabbie. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti quattro fino a sei polli 
ci, uu poco piegati; spighe di sei sino 
a aliarci lince, ristrette alla sommità. 

Dimoia. 

Pianta annua ebe trovasi nelle 
sabbie vicino al mare. 

F. NODOSO ; P. nodosum. — Volg 
Cada di topo. 

Caratteri specifici. 

Cunle piegato si nodi, prostralo, 
inferiore ; spiga cilindrica di tre pollici, 
(nei nostri Euganei trovasi anclie mi- 
nore di un pollice); glume cigliate, bian- 
castre. 

Dimora. 

Questa pianta perenne trovati nei 
campi erbosi, sui colli. 

F. PRATENSE ; P. pratense. — 
\ olg. Il erba di timoleoj Timothy-grass. 

Caratteri specifici. 

Caule allo tre o quattro piedi , 
drillo: spiga cilindrica, ristretta, di be 
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sino a cinque pollici ; glume piecula, ci- 
gliale, terminate da due deuti. 

Dimora. 

Questa pianta perenne è comune 
negli urli dei campi e pei prati. 

F. PROSTRATO; P. supinum. 

Caratteri specifici. 

Caule allo un piede , prostrato ; 
spiga terminale ed ascellare, ovale, ot- 
tusa, di sei linei-. 

ELEO FLOIDE ; Phalaris pi, lo! ■ 
des ; Phlcuni plialaris, Per». — Pula- 
ri de Jl videa. 

Pianta perenne che potrebbe es- 
sere collidila nei prati, mentre i caval- 
li ed i bestiami la mangiano volentieri : 
cresce spontanea lungo le strade e nei 
piali stessi. 

Classjficaiione. 

Appai tiene alla classe III (trian- 
driu), ordine 11 (diginia) di Linneo. 

Caratteri generici. 

Calice bivalve , unifluio; gluma 
compressa a due t ohe eguali, carenate, 
più lunghe di quelle del calice ; semi 
rotondi, un poco appuntali alle due c- 
stremila. 

Caratteri specifici. 

Culmo dritto, tullile, liscio foglia 
superiori corte, con una guaina luoga; 
spiga cilindrica simile a quella delle 
specie del phleum a cui P Halle, P ha 
riuuits; glume bidunghe un pocu stret- 
te terminate de due punte. 

FLESSIBILI ( tallosi ), DEBOLI 

(talluri). 

Sono que'talloni proprj de'muno- 
falungi, che hanno i piedi grassi e facili 
a ripiegarsi P uno contro P altro. 
FLESSORE DELLO STINCO. F. 

F EMORO-TIBIU-SOPRAPALAIIGEU. 

FLESSORE INTERNO. Orso- 

PEROBEU IKTERRO. 

FLESSORE ESTERNO DELLO 
STINCO. V. OnO-CL'IITO-SoPh A ESLSR- 
CEO. 
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FLESSORE OBBLIQUO. V. T. 

SlO-VALASGEO ESTER50 e OlSO-OLECRS- 
ffO-SorRAFAI.AtlGEO. 

FLESSUOSO o TORTUOSO YBo/J 

Diceii principalmente del caule , 
delle foglie e dei peduncoli quando [rie 
gano da una parte e dall' altra presen- 
tando alternativamente alcuni angoli, che 
inclinano ora da un lato, ed ora da un 
altro, cioè che vanno a zig zag. 

FLISI. (Zoo}.) 

Eruzione alla cute per abbon- 
danza d' umore. 

FLISTENA. (Zooj.) 

Male che produce dei bubboni 
pieni d’ un umore sieroso. 

FLITTENE. 

Bolle o vescichette che s' innal- 
zano sopra li superficie della pelle , 
e non causate dal Fuoco : sono le flitte- 
ne ano dà fenomeni frequentissimi del- 
le malattie cutanee. 

FLOGISTICHE. ( Zooj .) 

Si dicono cosi le malattie con For- 
te calore. 

FLOGISTICO. (Fis.) 

Denominazione adottata dalla chi- 
mica antica per indicare la materia del 
fuoco fissata o combinata coi corpi. 

FLOGO-GASTRIDE. (Zooj.) 

Infiammazione dell’ addomine. 

FLOGOGENE. V. Gss-iDE06zao. 

FLOGOGENO. V. Gas-idbogeso. 

FLOGOSI. (Zooj.) 

Significa una iufiammaziune inci- 
piente passeggierà ; turgescenza sangui- 
gna, rubefazione della pelle. 

FLOGOSTOSI. (Zooj.) 

Infiammazione delle ossa per cau- 
sa violenta. 

FLOMIDE ; Phlomis. (Giardin.) 

Che cosa sia. 

Genere di arboscelli che non pre- 
sentano utilità riconosciuta ; ma di cui 
alcune specie coltivanti per lo bellezza 
dei fiori. 


FRD 

Classi ficaiionc. 

Appartiene alla classe XIV fdidì- 
namiaj , ordine I ( gtmnospcrmia ) del 
sistema di Linneo, ed alla famiglia del- 
le labbiate giusta Jussieu. 

Caratteri generici. ' 

Calice angoloso, a cinque denti ; 
corolla bislunga, labbiata, col labbro su- 
periore peloso, fatto a volta , compres- 
so, ricurvo, quasi bifido, e coll'inferio- 
re a tre divisioni , delle quali quella di 
mezzo è più grande ed a due lobi. 

Enumera%ione delle specie. 

Fra le diverse specie di questo 
genere noi non citeremo che le se- 
guenti : 

F. CODA DI LEONE; Ph. leo- 
nurus. 

Caratteri specifici. 

Cauli e rami dritti , pubescenti 
nella loro gioventù, quadrangolari , ad 
angoli rotondi ; foglie opposte , lancio- 
late, appuntate, dentate in sega, strette, 
alquanto peluse, nervose al di sotto, di 
un verde carico; fiori di uno scarlatto 
vivo, lunghi, stretti, pelosi, verticillati; 
calici decagoni , a dieci denti. Fiorisce 
in ottobre e dicembre; ì sempre verde. 
Dimora. 

Questa pianta fruticosa ì origina- 
ria del Capo. 

F. FRUTESCENTE; Phlomis fru- 
tuosa. — Volg. Salvia selvatica ; Ver- 
basco selvatico. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti due o tre piedi ; foglie 
opposte, peziolate , cuoriformi, -ottuse , 
intere o leggermente deutate;^fori gial- 
li, grandi; fiorisce io luglio e settembre ; 
è sempre verde. '* 

Dimora. 

Pianta che forma un cespuglio 
rotondo molto folto e dilatalo, ed è ori- 
ginaria della Sicilia e della Spagna : 
Gorisce da luglio a settembre. 
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F. PORPORINA ; Ph. purpurea. 

Caratteri specifici. 

Cauli «Ili due o tre piedi; foglie 
oppone, patiniate , «tratte, bitlunghe , 
ottuse, crenate •, fiori porporini , ■verti- 
cillati. 

• ' Dimora. 

Pianta sempreverde, originaria 
del Portogallo, e fiorente da luglio ad 
agosto. 

F. TUBEROSA ; Ph. tuberoso. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti cinque piedi, quadrati . 
dritti ; foglie opposte, pesiolate, cuori- 
formi, rugose, grandi, appuntate, rozze 
al tatto, dentate ; fiori di. un purpureo 
vivo, verticillati, sopra una gran parte 
delia lunghezza dei cauli.’ 

Dimora. 

Pianta originaria della Siberia , e 
fiorente da giugno a settembre. 

Coltivazione. • 

La flomide porporina e la coda 
di leone sono d’ aranciera. La frute- 
scente vive anche in piena terra quan- 
do ai trovi in un suolo mediocre; ma 
le forti gelate la pregiudicano. Se ne 
possono mettere alcuni piedi nelle ter- 
re leggere, ed esposte al mezzogiorno ; 
ma è cosa prudente Parerne anche nei 
vasi per ripararle dal freddo. La co- 
da di leone gettando molte radici , de- 
vesi cambiarla di vaso nella primavera. 
Se si pone in un .vaso .troppo piccolo , 
rjò’ritarda la sua vegetazione e fa abor- 
tire i fiori. 

Si moltiplicano per semi e per 
barbatelle. I semi si spargono in vaso , 
in terrina, sopra un letto ; le barbatelle 
si fanno nella primavera in vaso, sopra 
un letto ombreggialo. La propagazione 
per semi è però preferibile, perchè som- 
ministra piante più belle'ed in maggior 
numero. 

. , ] 
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' V. ti. 

Le api si aggirano volontìevi in- 
torno ai fiori della flomide frutescente. 
FLORA ECONOMICA. (Boi.) • 

Titolo della XVII. Dissertazione 
delle amoenitates accademicae di Lin- 
neo , nella quale esso in 1107 articoli 
fa l'enumerazione delle piante indigene 
della Svezia che sono utili alle arti ed 
alla cucina. 

FLOSCULO. (Bot.) 

Il flosculo, detto anche fiore tubu- 
loso è quello dalla eui unione, in più o 
meno numero, risolta quella specie di 
fiore che chiamasi composto fiosculoso. 

I floreali si distinguono con facilità dai 
fiorellini di tutti gli altri fiori composti, 
perchè resultano , e sono formati d.< 
piccole, corolle monopetale per lo piu 
regolari , le quali hanno il tubo o ean 
noneine più o meno lungo , ed il lem 
bo diviso in quattro o cinque parti, on- 
de rappresentano la figura, come di un 
imbuto. Ognuna di questa fatta di fioi 1 
rinchiude cinque stami riuniti colle lo- 
ro antere in furma di cilindro ,. attra- 
verso del quale passa il pistillo, ed han- 
no i loro filamenti liberi. 

In parecchi fiori composti, i fimi 
risultano formati da-soli flosculi, mentre 
non resulta così in diversi altri, i di cui 
fiori flosculosi occupano soltanto il cen • 
tro, o disco del fiore composto. 

Da ciò adunque ne deriva clic 
quando il fiore composto viene forma- 
to dalia riunione di soli flosculi , allora 
i fiori che lo costituiscono portano il 
nome di fiori composti flosculosi rii 
quali Tournefort ha formata la XII clas- 
se del suo metodo. Per lo contrario 
quando il medesimo fiore composto riu- 
nisce nel suo disco soli fiori flosculosi , 
e nella circonferenza n raggio fiori se- 
mi-flosculosi , allora il fiore composto 
che ne resulta porta il nome di nsr.cu- 
to. (fedi quello vocabolo.) I fiori rag-i 
. • • aO 
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giali formano la XIV classe del metallo 
di TourneJorL Quando finalmente il 
fiore comporto Tiene formato dalla riu- 
nione di tuli fiori aemifioicoloii o a lin- 
guetta , allora i fiorellini che lo com- 
pongono acquistano il nome di semi- 
flosculpsi, i quali nel suddetto metodo 
diTournefort costituiscono la XIII clas- 
se. (F. SeniFtosccLoso). 

FLOSCULOSE (piante). 

Diconsi cosi quelle piante che por- 
tano fiori composti resultanti dall'unione 
di sufi fiori fiosculosi. La forma dei fiori 
delle piante fiosculose non si riconosce 
costantemente uniforme. Quindi ne è 
avvenuto che le piante fiosculose sono 
state da alcuni divise in capitale ed in 
discoidee. Questa divisione però fui ri- 
formata dai celebri Faillanl , Jussieu , 
ec., i quali hanno creduto bene, di so- 
stituire al nome di piante Jlosculose ca- 
pitate quello di citueocerite (ved. que- 
sto vocabolo) $ come del pari alle pian- 
te Jlosculose discoidee ed alle raggiale 
hanno sostituito il nume di cobimsifere 
(V. questo vocabolo). 

FLOSCDLOSO o TUBULOSO 
(note). (Boi.) 

Quello che viene formato da soli 
floaculi. 

. FLOX. F. Fiamma. • 

FLUGGEA o LEUCOPIRO ; Flug- 
gea leucopyrus- 

Pianta ai boresceple originaria del 
l'lnui.i oiientalr, fruticosa, e perciò col- 
tivata in islofa calda. 

FLESSIONE PERIODICA. Neo 

aSMACIAS 

FLUSSO. 

Evacuazione troppo abbondante . 
prematura, tarda o difficile che accade 
per la bocca , per le narici , I’ uretra . 
T ano , la pelle , certa ferita o qualche 
ulcera. Da Sauvages fino a Pinci i flus- 
si composero una classe nei prospetti 
nosotogici ; ora però Don awi cosa ra- 
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lesole a fama comporre di essi una 
claase di affezioni patologiche in prefe- 
renza ai flussi serosi e dei flussi di ari». 

Sono questi altrettanti sintomi dei 
quali è uopo rintracciare soltanto la 
cause rimote e le prossime , o sia le 
condizioni che le producono e lo stato 
morboso degli organi io cui si manife- 
stano. , 

FLUSSO CELIACO. F. Lientebia. 
FLUSSO DI CORPO , DI VEN- 
TRE o INTESTINALE. F. Diabbes. 

FLUSSO DI SANGUE. F. Eeoa- 

EAGIA, DISSENTERIA. 

FLUSSO EPATICO u PATICO. 
F. Epatirbea. 

FLUSSO LAGRIMALE. F. Epi- 

FOBA. 

FLUSSO STRAORDINARIO DI 
ORINA. F. Diabete. 

FLUSSO SMODATO DI LATTE. 
F. Galattibbea. 

FLUSSO PALPEBRALE PURI- 
FORME. ( Zooj. ) 

Ciò che i chirurghi nominano fisto- 
la Iagrimale cieca interna, altro noi» 
è per il professore Scarpa di Paria 
che una secrezione morbosa delle glan- 
dule ineìbomiane palpebrali, e certa 
tenue mucosità separata dalla membra- 
na interna delle palpebre alterata, ed 
in particolare di quella che riveste il 
tarso della palpebra inferiore, che rico- 
nosce per causa certa acrimonia reu- 
matica, scrofulosa, vacuolosa, o qualche 
morbo cutaneo ripercosso, e la quale 
scendendo fin al sacco Iagrimale, e colè 
soffermandosi, rifluisce poi unita alla 
lagrime simulando l'ontidetla infermità. 

Le palpebre cosi ammorbata han- 
no I" interno dei proprii tarsi rosseg- 
giante, il nepitello gonfio, e fatto rosso 
per molti raseilini varicosi, i follicoli se- 
bacei turgidi, rilevati ed alquanto esul- 
cerati. L' umore separalo in parte im- 
bratta I' occhio e le palpebre, ed in 
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parte scende nel lacco lagrimale da do- 
ve rigurgita aulì* urchio mediante la 
presaione. E dimostrato poi che 'siffat- 
to umore tramandato dal sacco procede 
dalle palpebre ; dal vedersi che votato 
il lacco e ripulito 1* occhio, questo or- 
gano trovasi imbrattato presto dallo 
stesso fluido, senti che provenga 
dal sacco t dall'osserrarsi che infiam- 
mandoli le palpebre e sospendendoci la 
loro secreaione, il sacco pure cessa dal- 
l' inviare qualunque liquido; non -che, 
in fine, dal guarirsi il male medicando 
le palpebre. 

Scarpa distingue questo male io, 
quattro periodi : ‘ nel primo 1' umore 
morboso mescolato alle lagrime può 
ancora passare pel naso, e non ha per 
auco disteso il sacco; nel secondo evvi 
la gonfiezza del sacco ; nel terso esi- 
sta la fistola esterna semplice; nel 
quarto vi si aggiunge la carie detl’osso 
unguis. La origine per altro di tutte 
queste varieté della malattia, sta ri- 
posta, per’ opinione del professore 
di Pavia, nel snorbp palpebrale, sen- 
za la guarigione del quale niun me- 
todo curativo verrà a risanare sta- 
bilmente gli altri ; ecco il perchè et in- 
tratteniamo a ragionare del trattamento 
di siffatto flusso palpebrale purij'ormc , 
inviando per gli altri il lettore eli' ar- 
ticolo r.toaiMAi.a, a cui il presente ser- 
ve di compimento. 

Cara. 

Questa infermità adunque si cura 
introducendo mattina e sera, tra le pal- 
pebre ed il globo dell'occhio in vicinan- 
za all'angolo esterno, mediante la estre- 
mità ottusa di ano specillo od altro 
mezzo analogo, una piccoloima porzio- 
ne del volarne di un grano di frumen- 
to dell' unguento oftalmico di Janin 
composto di mezz' oncia di grasso di 
msjale, lavato bene coll’ acqua di Tote, 
dqe dramme di tuzia, preparala a boia 
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armeno, ed uoa dramma di precipitato 
bianco, diligentemente polverizzati’. Nel- 
le prime volte giova porvi doppia dose 
di grasso per ischi rare la soverchia ir- 
ritazione. Si ungerà pure con tal un- 
guento il nepitello ; indi si fa chiuder 
I’ occhio e si strqfinano leggermente le 
palpebre, acciocché il rimedio si spar- 
ga su tutta la sua superfìcie; c sovrap- 
postovi un piumacciuoloed una benda, si 
fa tener coperto e chiuso 1' occhio per 
due ore ; indi lo si lava con acqua fre- 
sca; nel rimanente della giornata s’ in- 
sidieranno tre o quattro volle nell' oc- 
ahio alcune gocce di una mistura for- 
mala di. quattro onre di acqua di pian- 
taggine, eioque grani di vetriuolo bian- 
co, e mezz' oncia di mucilaggìne di se- 
mi di cotogno. Qualora i nepitelli fos- 
sero esulcerali, converrà ad un tempo 
usare dell' unguento citrino della ferma- 
copea di Edimburgo, col quale, prima 
liquefatto, si ungeranno hella sera colla 
punta del dito i margini delle palpebre, 
e se questo pon bastasse si toccheran- 
no i nepitelli con la pietra .infernale, la- 
vandoli pqi subito col latte. Prima di 
adoperare l'unguento s'mjetteranno mat- 
tina e sera i punti lagrimali con acqua di 
piantaggine unita ad alquanto spirilo, 
di vino, fino a che questo. fluido passi 
nel naso. 

. 0 

Aumenta prima sotto questa cura 
la secrezione palpebrale, ma presto sce- 
ma ; migliora l'aspetto della palpebra; 
il sacco non rigurgita che alcune lagri- 
me appena torbide, indi neppure que- 
ste, e la guarigione si effettua in sei set- 
timane, se pure non vi esista alcun vi- 
rus interno scrofoluso o di altra qualità, 
giacché allora, olire la cura interna ri- 
chiesta da siffatte acrimonie, si abbiso- 
gna spesso del setone alla nuca. 

FLUTTUAZIONE. fZooj ) 

. Movimento che s'imprime ai li- 
quidi sparai tanto nel tessuto cellulare. 
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quelito utll« cavila ««rote, premendo 
! n due verri opporli le saccocce eh# • li 
contengono. * 

FLUVIALI (umii). (BoU). 

. Piante monocotiledoni da Jiusieu 
chiamate najadi, le quali rare volte an- 
no senza calice, e questo è per lo più 
intero o diviso. Hanno un numero de- 
terminato od indeterminato di slami , 
1’ ovario supero, moltiplica, mancante 
qualche volta di stili, ma però sempre 
sormontato de stimmi semplici. Portano 
per pericarpio delle caselle o noci uni- 
loculari, contenenti un solo seme privo 
di perisperma, ed il cui embrione è, 
curvato. 

Le piante che appartengono a 
questa famiglia sono tutte acquajuole e 
dì radice fibrosa, e fusto erbaceo; le fo- 
glie ordinariamente sono guainanti, 
quasi sempre opposte, ovvero disposte 
ad anello. 1 fiori ermafroditi o diclini, 
sono terminali' o ascellari, qualche vol- 
ta solitari!, ma più spesso disposti a 
spiga, ovvero sono sostentai sopra uno 
r pedice. •* 

Piante JluviaU da alcuni dicon- 
si quelle che crescono nelle acque cor- 
renti, o dei ruscelli, o dei fiumi. 

FOCO. y. Fcoco. 

FOCO ATTUALE. V. Cactebiszs- 
tioaa. 

FOCO FATUO. 

L' ignoranza, che regna imperio- 
samente nelle campagne, da queste ap- 
parizioni seppi formare dei mostri, de- 
gli esseri reali, ai quali attribuite furo- 
no proprietà fisiche non solo, ma per- 
fino volontà , disegni , determinazioni 
morali. Non vi ha specie -veruna d' as- 
surdità, che raccontare non s’ oda in 
campagna in proposito dei fochi fptui 
Costretti noi siamo di qui riferirne al- 
cune delle principali, perchè dipèndono 
da fenomeni fisici, la cui spiegazione 
si reude interessante, e dissipar deve 
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quei principi!, che signoreggiano le men- 
ti deboli, non solo dei contadini e del 
popolo, ma di certe .persone anche so- 
vente, le quali per la loro civile con- 
dizione arrossire dovrebbero di ab- 
bandonarsi ad errori cotanto ridicoli *. e 
ciò facciamo trascrivendo un articolo 
dal Dizionario di Hovier. 

Si dice} che il foco fatuo entri 
nelle scuderie e nelle stalle, medichi i 
cavali', cavi sangue alle vacche, torca il 
collo a negligenti bifolchi ; che giri tutta 
la notte per i cimiteri, lotto le forche, 
sopra gli sterquilini ... 11 foco fatuo 
corre per pubbliche vie, e specialmente 
per le praterie dietro ai viandanti, o 
innanzi ad essi, per far loro smarrire il 
cammino, e condurli nei precipizi. . . Il 
foco fatuo finalmente apparisce sopra le 
vecchie torri, sulla sommità dei campa- 
nili, sotto diverse forme annunzia i tur- 
bini e le tempeste. 

Tutto ciò è verissimo : apparisco- 
no spesso certe piccole fiamme, deboli 
e turchinicce, ora sugli animali che so- 
no in medicatura, .ora nei cimiteri, nei 
luoghi paludosi, ed in cima ai campani- 
li- ed alle vecchie torri. Il popolo non 
s’ inganna dunque sopra ciò, eh' egli ve- 
de, il suo errore consiste soltanto nel 
modo d’ interpretare ciò, che vede. Il 
foco fatuo è, seoondo essi, uno spirilo, 
un essere animato, spesso servigievole, 
raramente malefico, che tale però di- 
venta alle volte per punire la neglienza 
di chi non adempia i propri doveri. 
L' antica tradizione delle anime , che 
dopo la morte vengono girando intorno 
ai loro sepolcri, per ripetere soccorsi 
dimenticati, o negletti, questa tradizio- 
ne perpetuate d' età in età, si è impos- 
sessata di lutti quegli animi, e tutti 
quei cuori, che tengono in pregio la pie- 
tà teligiosa verso i morti. Quelle Gam- 
me, che girare si vedono sopra i luo- 
ghi, ove depolli furono i corpi morti. 
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sembrano diveniate altrettante anime, 
intere in tal qual mollo a rimproverarci 
le nostre ingiustizie. Prima della reli- 
gione cristiana, queste anime passere 
non avevano potuto la barca fatele di 
Caronte per mancanza dell' obolo , o 
perchè i loro corpi giacevano insepolti; 
dopo la religione cristiana, queste Barn 
me sono altrettante anime condannate 
all'eterno' supplizio, che ranno pet 
ogni dove vagafldo, e che scomunicale 
essendo, conservano tutta la loro mali- 
zia, e noli ritornano dal soggiórno dei 
morti, che per tormentare i viri. 

Apparisce talvolta una piccola 
fiamma, ovvero una Hice sulla testa dei 
fanciulli, sui capelli degii uomini, sulla 
criniera dei cavalli , ec. Il popolo, al 
quale si renderà impossibile l' indovi- 
narne la causa, colpito da timore e da 
rispetto, attribuiva tosto il suggello del 
suo terrore ad uno spirito familiare, che 
la sua presenza annunziava e la sua pro- 
tezione col venire a dividere Je nostre 
cure. 

Il viandante non meno credulo, e 
spesso più timoroso ancora, giunto in 
un luogo solitario e paludoso, sul far 
d' una notte succeduta ad un bel gior- 
no, ove il sole ardente spiegò la pom- 
pa di tutti suoi raggi, errar vede sopra 
' quei bassi-fondi talune piccole fiamme, 
che docili alle più lievi impressioni del-, 
f aria, vanno e vengono, s' avanzano e 
retrocedono, s'alzano e s'abbassano 
con 1' aria, che le porta ; sorpreso de 
questa apparizione, se si ritira, se frigge, 
il vuoto, eh’ ei lascia dopo di se, si 
riempie, la massa d’ aria circondante vi 
si precipita, e strascina seco la fiamma 
luminosa, la quale, seguendo quella cor- 
rente, pare che lo perseguiti. S’egli vuol 
mostrare all' opposto coraggio ed intre- 
pidezza, corre'incontro al foco fatuo : 
allora la massa d’ aria da esso spin- 
ta, e cacciata innanzi trasporta seco 
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la fiamma, che mostra coti d' andare 
avanti, e di guidarlo. Se poi l'accidente 
porla, che il viandante si smarrisca, > si 
precipiti in qualche basso-fondo, in 
qualche luogo paludoso nel seguire que- 
ste luminose apparizioni, P accidente , 
che per il popolo credulo è un essere 
reale e possente, si trasforma allora in 
un genio malefico, ed il foco futuo è 
uno spirilo maligno, che turba l'infeli- 
ce, lo fa traviare, lo strascina in siti pe- 
ricolosi, e si’ burla iridi del suo errore. 

Il nocchiero, non meno supersti- 
zioso, quando scorge il pericolo immi- 
nente, ed una spaventosa burrasca mi- 
nacciar la sua testa, se certe fiamme n 
ciufTetti luminosi osserva all' estremità 
dei suoi alberi, si crede tosto protetto 
dal cielo, e riprende tutta la sua fiducia, 
frattanto che il contadino, testimonio 
dello stesso fenomeno alla cima del suo 
campanile, o delie, torri d' un vecchio 
abbandonato castello , s’ immagina di 
vedere il diavolo, colà giunto per deva- 
stare le sue raccolte, e distruggere tutte 
le sue speranze. 

Eppure nulla v’ è di piò naturale, 
che queste apparizioni .luminose, le qua- 
li dipetrdooo do due cause principali, la 
separazione e deflagrazione del gaz idro- 
geno, e la presenza d’ un» sostanza del 
fluido elettrico (Fedii vocaboli Idrooe-- 
so ed Elettricità’). 

FOCO (o fuoco ) DI SANT'ANTO- 
NIO. P. VaJCOI.O DEI.I.B PECORE. 

FOCO MORTO. P. Vescicstoru. 

FOCO SACRO. P. V aiuolo belle 
pecore e Rosolia. 

FOCOSO. (Equit.) 

Igneo, acceso, carico o pregno di 
fuoco ; aggiunta che danno i cavalleriz- 
zi ai cavalli che hanno il difetto d'essere 
inquieti sotto al lavoro, cercando essi 
di avanzare sebbene trattenuti. 
FODERO. P. Prepuzio. 

FOETTO. P. -Scornicio. 
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FOGLIA. (Boi ) 

Che cosa sia. 

Prolungamento od espansione io 
forma dì lamina o di membrana (i) cor- 
ticale del fuito, e dei rami e dei picciuo- 
li (quando però esistono). 

Fra le specie dei tronchi , Linneo, 
come ci «a, annovera il picciuolo (pe- 
tiolus ) , il quale è il gambo o eoitegno 
delle foglie : ma poiché il picciuolo ai 
(tacca e cade eoo la foglia , quando 
quella si secca e si separa 'dalla pianta , 
ovvero si macera e marcisce insieme con 
essa in quelle foglie che non cadono , 
così si deve considerare come parte in- 
tegrante dell» foglia , piuttosto che an- 
noverarlo fra i tronchi. 

Le foglie devono poi considerarsi 
dall'agricoltore sotto due punti dì vi- 
sta, e come organi indispensabili alla 
vita dei vegetabili, e come materie utili 
alla coltivazione, sia .come ingrasso, sia 
come alimento dei bestiami: agli artico- 
li Notriziore delle piatite e IUspiha- 
siorz ci occuperemo delle loro funzio- 
ni fisiologiche. 

In doe classi si dovrebbero distin- 
guere le foglie ,.cioè in 

A. foglie caduche o annue , che 
periscono ogni anno e si staccano dalla 
pianta in tempo determinato, e si rin- 
- novano riproducendosi di nuovo, come 
nel pero, nel castagno A' India, nell’ofi- 
vo , nel lauro , nel leccio, nel noce, 
nell’ ailanto, nelle gaggie ; ed in 

■B. foglie perpetue o persistenti, 
che vivono alcuni anni e poi marcisco- 
no e si disfanno sopra la pianta senza 
cadere, rimanendo molte volte , e per 
lungo tempo la base delle medesime sul 
tronco, come nelle yucche, nelle palme: 


(i) Vedasi ciò che ne parla La Mark 
della mimosa obliqua (Journal if Hist. 
mal. de Paris, T. I, rv. 3 >. 
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o periscono col seccarsi del fusto, come 
nelle gramigne, in alcune gigliose e nel 
rusco. Le foglie caduche appartengono 
alle piante dicotiledoni, mentre le per- 
sistenti per lo più appartengono, alle 
monocotiledoni. 

Il picciuolo è formato poi da alcuni 
fascetti di fibre , le quali escono dal 
tronco: se queste ai dilatono subito 
escile dal tronco , e sono inviluppate 
dal tessuto cellulare, H quale con esse 
si allarga e si conforma in foglia , non 
si produce il picciuolo o gambo ; me te 
per una qualche lunghezza le fibre stan- 
no unite a guisa di un fusto prima di 
espandersi , e di poi formano la lamina 

0 il piano della foglia, allora si dice che 
vi è il picciuolo o. gambo. Altre volte si 
allargano indipendentemente dalla fo- 
glia semplice o composta, e fanno il pe- 
ziolo alato, come nell' arancio (eitrus 

<1 urani utm J , nell' albero della Coppale , 
( rhus copallium) , nel frassine (fraxi- 
nus exelcior). . 

I fasci delle fibre e dei vasi del 
peziolo si distribuiscono con ordine re- 
golare nella foglia semplice, e formano 

1 nervi o Costole dello medesima, come 
più ovanti faremo vedere. 

Articolo pauso. 


Descrizione delle foglie- 

Le foglie sono attaccate al nodo 
vitale , o al bulbo o al fusto , ma più 
che altro ai rami che ne sono parte. 
Sono esse il principale ornamento delle 
piante , e sono necessarissime per te- 
nerle in vita, come dimostrerò; ma di 
più danno la primaria caratteristica, che 
serve per distinguere la specie nel si- 
stema di Linneo; t poiché esso varia- 
no moltissimo, cosi devohsi considerare 
per diversi riguardi. Si deve dunque 
osservare se sono i • a 
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I. Semplici , cioè uniche e sole su 
di un picciuolo o gambo, come nel pero 
(pyrus communis), nella querce ( quer- 
eli s robur) , nel cavolo (brassica ole ■> 
racen). 

II. Composte , cioè , quando sono 
due o più su di un picciuolo comune , 
come nella favaggine ( ■-ygophylìum fa- 
bago) , nella rosa comune (rosa galli- 
ca), nella gaggia (mimosa farnesiana) , 
nella ferula (ferula communis). 

III. Picciuolate (petiolala folio) , 
se corredate di picciuolo’ o gambo, co- 
me nel ciliegio ( prunus cerasta ), nel 
ribes (ribes rubrum), nella vite (vitis 
tfinijcra). 

IV. Spicciuolate o sedenti o sessili 
(sessilia folio), se mancano del picciuo- 
lo o gambo, e la lamina arriva e si disten- 
de fino all' attaccatura col tronco, o an- 
che più aranti, come nella lattuga (la- 
duca saliva ), nella cicerbita ( sonchus 
oleraceus ), nel papavero (papaver so- 
mniferum). 

V. E quanto alla figura della lami- 
na delle foglie, considerandola come una 
superficie geometrica, o come una carta 
o una membrana distesa ed intagliata, ma 
senza seni o incavi, dicesi: circolare (or- 
biculatum folium) , rotonda ( rotun- 
dum ), ovata (ovatUm) , ovata a rove- 
scio ( obverse-ovatum , obovatum) , ova- 
ta traversalmente (transverse-ovatum), 
ovaio-storta , ovato obliqua ( oblique- 
ovatum) , ovale o ellittica (ellipticum), 
parabolica ( parabolicum ) , bislunga 
(oblongum), lineare, cuneiforme o co- 
nioforme (cuneiforme), spatolata (spa- 
thulatum), lanciolata o falla a lacciuo- 
lo o lancetta (lanceolatum). 

VI. Fin qui la circonferenza delle 
foglie non presenta anguli , ma quando 
questi vi s' incontrano, danno alle foglie 
altre denominazioni; pertanto si dice: 
triangolare (triangulum , triangolare), 
deltoide o a figura di della (deltoideum), 
romboidale (tombeum) , angolata ( an - 
gulosum). 
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VII. Secondo i seni o incavi , che 
si ritrovano alla base , o all’ apice , o in 
tutto il contorno della foglia si dire: re- 
tiforme (reniforme), cuoriforme (cor- 
datura), etiori/órme a rovescio (obeor- 
datum , obver se-cordatum) , cuoriforme 
storta , o cuoriforme obliqua (oblique 
cordatum), lunata ( lunatum ) , sacci- 
forme ( sagittatum ) , alabardata (ha- 
statum), orecchiuta (auritum, auricu- 
latum), e.hitarriforme (panduraeforme, 
fidi/orme). 

Vili. Créscendo il numero dei se- 
ni, o delle divisioni, o essendo più pro- 
fondi, prendono le foglie altre denomina- 
zioni, e dicesi : sinuosa (sinuatum), si- 
nucso-tortuosa , serpeggiante (repan- 
durn). lobata (lobatum). 

Dal numero dei lobi, o prominen- 
ze, viene la foglia : bilobata fbilobum), 
trilobata(trilob uni), cinque lobata (quin- 
quelobatum), appena lobata, o quasi lo- 
bata(obsolete lobatum, subloba tum). pal- 
mata (palmatum), spartita (spartitum). 

Dal numero delle spartizioni ven- 
gono i nomi di: bipartita (bipartitum), 
tripartita (tripartitum), mollo spartita 
(multi partitum), fessa, intagliata (fis- 
sum). 

Secondo il numero dei tagli dicesi: 
bifida, trifida (trifidum), molto fessa 
(mullifidum) , corrosa , o sinuoso-si- 
nuosa (crosum), pennato fessa ( pinna - 
tifidum), sbrandellata (laciniatum), li- 
riforme o fatta a lira (lyratum), rag- 
giata (squarrosum), runcinala (runci- 
natuin), lacera (lacerum), pedala o ra- 
mosa (pedatum). 

IX. Seguitando più minutamente a 
considerare il margine o contorno, od or- 
lo della foglia, prendono esse i nomi di : 
intatta, interissima (integerrimum), se- 
ghettata ( serratum ), seghettata fina- 
mente ( argute-serratitm) , seghettata 
doppiamente (duplicato-serratum, ser- 
rato-serratum) , dentata ( dentatum ) , 
dentellata ( denticulatum ) , intaccata 
(crenatum), cigliata (cilialuni).Jilamen- 
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tosa, spinoso, (spinoSum), cartilaginosa 
( cartilagineum ) , arricciata indietro 
( revolutam ). 

X. Dalla considerazione dell’ estre- 
mità o dall'apice delle foglie si rilevano 
altri caratteri, e dicesi: troncata o mozza 
(tr lineatimi , ve? abruptum), ottusa o 
smussata (obtusum), smarginata (emar- 
ginatimi), refusa o rientrala (retusum), 
acuta (acutum), aguzza ( acuminatimi ), 
allicciata ( cirrhosum ), spuntonata (mu- 
cronatum). 

XI. Anche la superficie, al pari del 
contorno delle foglie, varia per molti mo- 
di, onde ne segue che si dice : liscia (gla- 
hrum),lucida,ohiccnte(nilidum) glauca, 
n appannata (gianduii) ,Ja vinosa, o ru- 
giadosa (farinosnm,pruinosum), viscosa 
(viscosnm , viscidum), colorata o scre- 
ziata , o dipinta o macchiata ( coloratimi , 
variegalum , pictum , maculatimi), rasa- 
ta (sericeum) , pungiglionata (aculca- 
tum ), pubescente ( pubescens) , pelosa 
( pilo sani , viUosum ), lanosa (lanatum), 
feltrata o vellutata ( tnmentosum ), ispi- 
da ( hispidum ), slrigosa ( strigosum ), 
punteggiata ( punclatiun) , gliiandolosa 
(glandulosum), papillosa (papillosum). 
scabra o scabrosa (scab rum), tra forata 
(pcrtinu ni), venosa ( venosuni), nervosa 
(nervosum). 

Dal numero di questi nervi si ha la 
foglia: trinervosa (trinerve , trinerva- 
tum), cinquenervosa ( qninquenerve ) , 
settenervosa ( septem nervosum , septe- 
nerve), novenervosa (a ovemnerve, no- 
vemnervosum), snervata ( enervo ), li- 
neata o striala (lineatum , striatimi), 
scanalala ( canaliculatum ), solcata (. siti - 
catum), carenata (carinatum), concava 
(cOncavum), bollicata o umbiltcata (um- 
bilicatum ), accartocciata (cuculiatala), 
grinzosa, o bollosa (rugatimi, bullatum ), 
ondosa, ondata ( ondulatimi ), pieghet- 
tata (plicatum), crespa, o increspata , o 
ricciuta ( crispuin ), spadiforme (eusi- 
forme), pugnahfor me , o a due tagli, o 
ancipite (anerps). 
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XII. La figura delle foglie « diffe- 
rente non solo per il contorno, o per k» 
superficie, ma per la struttura, poiché si 
trova la foglia : trilatera- (triquelrum, 
trigonum ) , quadrilatera ( letraque- 
trum), incrociata, o quadrilatero-sol- 
cata (crucialum-lfneari,cruciatum), ri 
gida.(acerosum), lesiniforme, o fatta a 
lesina (subuUitum), agata, o in forma di 
ago ( aciforme ), gracile (teres), mezza 
gracile (semileres), fi! forme, o capilla- 
re, o setacea (filiforme, capillare, scla- 
ceum), lubuUata o fatta a cannello (la- 
bulosuni , fistulosum). 

XIII. Iiv quanto alla sostanza , o 
polpa delle foglie si osserva, che le più 
comuni sono : membranacee, o membra- 
nose ( membranacea ), coriacee (coria- 
cea ) , carnose o polpose ( carnosa , 
crassa). 

Le carnose poi hanno diverse figu- 
re loro proprie , e però dicesi : piana, 
convessa, c gobba (convexum, gibbuta ), 
compressq (compre ssum), depressa (de- 
pressum), linguiforme o fatta a lingua 
(linguiforme) , coltelliforme o fatta a 
coltella, o mannaia (acinaciforme),ac- 
cettiforme, o in forma di accetta o scu- 
re (dolabr forme), c lavato-triangolare 
( deltoide , clavatum ) , cilindrica (cylin- 
dricum), mezzacilindrica (semicylin- 
dricum). 

XIV. Diversamente è inserito il pic- 
ciuolo della foglia nel canlc , o in essa ; 
questa varia posizione Ita dato orìgine 
alle seguenti denominazioni: scudiforme , 
o fungiforme (peltaluin) , scorrente (dc- 
currens), mezzo scorrente ( semidecur - 
rcns), abbracciafasto ( amplexicaiile ), 
mezza-abbracciafuslo ( scminmplcxi— 
caule), prolungala (basi solutum), infi- 
lata (perfoliatum), congiunte (connata), 
guainante (vaginans). 

XV. Le foglie sono variamente di- 
sposte lungo i tronchi , ora in maggiore , 
r i ora in minore numero, c sono dette: 
alterne (alterna), sparse (sparsa), am 
mucchiate '(■ onferta), addossate, o cui 
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bricioli (imbricatum), penellijormi , o|prio , ed altre ne mancino , e sono spie- 


affastellate ( 'fascicolata ) 

Secondo il numero sono dette ge- 
melle ( gemina ) , trine ( trina) , gitine 
(quinci) , per due versi, distiche (disti- 
ca), opposte (opposita) , incrocicchiale 
( crucialim vcl dtcussalim opposita ) , 
voltate in coppia o due per un verso 
( bifaria ) , a spira o chiocciola (spira- 
tici ) , a doppia , tripla , quintupla, è se- 
stupla spirale , dette allora anche in 
quinconce , opposte a spira (spiraliter 
opposita), stellate ( stellata , verticillata). 

Secondo il numero delle foglie si 
dicono: terne (terna), quaterne (qua- 
terna), sene (sena), ottone (odono). 

XVI. La direzione della lamina del- 
le foglie fa prendere altre' denominazio- 
ni, e stabilisce altri caratteri ; e per que- 
sto dicesi (i): eretta (erectum) , diste- 
sa o patente (patens), orizzontale ( ori - 
tonfale ) , risorgente ( assurgens ) , in- 
flessa (inflexum), richinata (reflcxum), 
rivoltata (revolutum ) , approssimata, o 
accostala , o appoggiata ( adpresswn ) , 
obliqua (obliquai), verticale (verticale , 
adversum), arrovesciata (resupinatum). 

XVII. Altre note delle foglie si rile- 
vano dall' origine, situazione e vita delle 
medesime; e però diconsi: seminali, pri 
me (primordiales) , caratteristiche, ra- 
dicali (radicalia), cauline (caldina), ca- 
rnee (romeo), ascellari (axillaria) , fio- 
rali (floralia ) , t nuotanti ( notantia ) , 
sommerse (demersa) , radicanti (radi 
cantia), caduche (caduca), semprever- 
di (sempervirentia). 

XVIII. La riunione di diverse fo- 
glie sopra un picciuolo comune costituisce 
le foglie composte. 

Le piccole foglie delle foglie con* 
poste possono avere qualunque figura 
delle descritte foglie semplici , e come 
quelle hanno alle volte un picciuolo pro- 


fi) A questa divisione possono appar- 
tenere te foglie che nella notte mutano di- 
rezione. 
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ciuolale o sedenti. 

Le foglie composte si considerano 
in tre aspetti, e diconsi : composte (com- 
posita), ricomposte ( decomposita ) , ar- 
cicomposte ( supradecomposita ), artico- 
late (urticulata). , 

XIX. Le foglie semplicemente com- 
poste prendono il nome , primieramen- 
te dal numero delle foglioline, le quali si 
ritrovano sui picciuolo comune o prin- 
cipale, e però diconsi : gemelle , o nate 
in due, o binate (gemina, binala ) , ter- 
nate o nate in tre (ternata), quadrina- 
te o nate in quattro (quaternata), qui- 
nate, o nate in cinque (quinata), scino- 
le o nate in sei (serenata), settenate , 
o nate in sette (septemnata), ditate (di- 
gitatum) , pennate (pianata), dispari- 
pennate (imparipinnata), pennato-mo%- 
ve ( abruptc-pinnato ) , oppostamente 
pennate (opposite pianala). 

Dal numero delle coppie ne vengo- 
no i nomi di : accoppiate, o di una sola 
coppia (conjugata), di due coppie (biju- 
ga), di tre coppie ( trijuga ), di cinque 
coppie ( quinquejuga ), di molte coppia 
( multi juga ). 

Tulle queste specie appartengono 
alle pennate-mozze ; ma anche le dispa- 
ri-pennate hanno per lo più le fogliolino 
a coppie ; e cosi pscudotcrnata è la foglia 
pennata in callo. 

Queste coppie non sono sempre co- 
stanti, ed allora le foglie prendono il no- 
me di alternativamenle-pennate (alter- 
nahm-pinnata) , interrottamente-pen - 
nate (intcrruptc-pinnata), pennate scor- 
renti (decu rsive-pinnata). 

XX. Finalmente le foglie compo- 
ste ed arcicomposte prendono i nomi del- 
le composte, e diconsi: bigemine o due 
volte gemelle ( bigemina ) , biternate o 
due volte nate in tre (biternata), bipen- 
n a te o due volte pennate ( bipinnata ), 
biternate o tre volte nate in tre (triter- 
nata) , tripennate « tre volle pennata 
(tripinnata). 

»6 
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XXI. Similmente le foglie rompo] 
ne, secondo la loro inserzione, direzione 
ed orìgine, prendono i nomi di radicali, 
ascellari , scorrenti , infilate , vagtnanlt 
secondo che partecipano i caratteri so- 
pra descritti. 

XXII. Spesso certi caratteri più 
notabili , sono riuniti in una sola foglia , 
ed allora si spiegano coi nomi stessi , 
componendo e mettendo in primo luogo 
il carattere che prevale : come, per esem- 
pio : cuorforme-agima , cuoriformc- 
saettata , ovata-lancettata, lineare- lan 
celiata. 

XXIII. Una foglia altresì può ave- 
re moltissimi caratteri non esprimibili in 
una sola parola, dei quali non tutti sono 
apprezzabili, e non da inserirsi nella de- 
finizione di una pianta, ma da ammetter- 
si nella descrizione. 

Le foglie , per esempio , del lauro 
( prunus iauroeesarus), sono ovale bis- 
lunghe, seghettate, ài sopra rilucenti , di 
sotto gtandolos e : queiie dell'or fica della 
China ( artica nwea ) sono cuori/ormi. 
seghettate, di sopra scabre , di sotto Jet 
trote: quelle del rie ino ( ricinus com- 
munio )', sono scuiii/brn V seghettate, di 
sullo bianco-verdi , col picciuolo glau- 
duloso: quelle del noce sono pennate in 
•affo, lisce , le fogiioline ovate intatte. 

Diremo per primo che la /o- 
glta è un 1 espansione del picciuolo e 
che 1 fasci deile fibre del medesimo di- 
sciogliendosi e diramandosi neila foglia 
formano i nervi o costole della medesi- 
ma , i quali sono molto da considerarsi 
per 1’ ordine simelric», col quale- sono 
disposti, e de cui dipende la figuia 
• struttura delia togl.u (i), 

{•) 1 nervi f> hi iDstoìe tono nsi.ii | iù 
ru4uife*te nelle toglie giovani, subito «Ir pò 
sviluppate dalla gemma o dalla piu metti, e 
•i possono ben vedere nella vite, nel fico , 
nulla xucca , nel ramolaccio , perche non 
ancora è distesa quanto deve esserlo la la- 
mina della foglia. 


F O C. 

Si devono riguardare cinque ge- 
nerali disposizioni dei nervi o costole 
delle foglie: i.° semplici; a.° pennati ; 
5.° pedali; 4-° palmati; 5.° stellati o 
peìtati. 

E da notarsi che le foglie con ner- 
vi semplici hanno l' orlo quasi sem- 
pre intero e liscio , o se non lo è , ciò 
dipende perchè i nervi e le fibre non 
arrivano all' apice della foglia , come 
nelle gromtnee, o per cagione della la- 
cerazione si diitaccano dall’ orlo , co- 
me nella yucca filamentosa , o si con- 
formano in ispina, come nell'agave. Nel- 
le foglie con nervi diramali, cioè peda- 
li , palmati . pennati o stellati , 1' orlo 
dove terminano è ineguale , con punte 
e produzioni del nervo, e diviene den- 
tato. sogheltato, spinoso. Se il solo ner- 
vo di mezzo si prolunga più di tut- 
ti gii altri , In la foglia acuta e acu- 
minata; se i nervi laterali sono più 
vigorosi o più lunghi del nervo di mez- 
zo formano la foglia mosca o lobata , 
senza che il tessuto cellulare li leghi e 
connetta iu un solo e contiguo pezzo ; 
tua altre volle l’ orlo è anch' esso li- 
scio, perchè è circondato da un nervo, 
o piuttosto da una catena di nervi, i 
quali comunicano fra loro e fissano il 
confine della diramazione. 

Gli spnzj che rimangono fra i ner- 
vi o le costole primarie, essendo ripie- 
ni dai rami secondar] , e dalla parte 
quasi membranosa cellulare, formano, 
come dicemmo, la estensione della foglia. 
Se questi nervi, oltre la superficie dell» 
foglia, si diramano unche per altri versi, 
launo le foghe raggiate o squarrose ; 
se poi non si dimostrano più eleVBti in 
una faccia della foglia che in un’ altra 
tanno le foglie dette enervi. Se i net v i 
o le fibre divergono per tutti i versi , 
formano le foglie carnose 

1 nervi delle foglie sono i primi a 
formarti entro le gemme , nelle quali 
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ritrovansi le giovani foglie, e nel prin- 
cipio del toro (viluppo (i), le quali o 
ri sviluppino dalle gemme o dai polloni, 
o dai bulbi risultano dapprima dispo- 
rle in diverse maniere per occupare] 
<1 mimire spazio possibile : questa di- 
sposizione è determinata dalla situazio- 
ne delle foglie, o dalla distribuzione dei 
loro nervi in tre diversi modi, cioè: ap- 
plicale, piegale, accartocciate. 

A. non hanno alcuna piega o cur- 
vatura le foglie : 

Applicate ( adpressa ). 

B. Sono concentrate o ristrette 
per mezzo di pieghe le foglie , e di- 
consi: 

Ripiegale (replicala), pieghettale 
(plicata), raddoppiale ( condupltcata ) , 
mezzo-abbracciate o accavalciate a me- 
tà ( semi-amplexa , semi-cquitanlia), ab- 
bracciate o accavalciale (amplexa , e- 
quilantia), abbracciale a doppio o ac- 
cavalciate a doppio ( cruciatim equitan- 
tia, imbricatim equitanlia), abbracciate 
in terzo o accavalciate in terzo (eqni- 
tantia triqnetra ). 

C. Le foglie si trovano accartoc- 
ciate o avvolte sopra sé stesse, o per la 
lunghezza o per la larghezza, e dicon- 
si : arricciate, eircinali o spirali a vo- 
luta (circinalin), accartocciate ( convo- 
luta) , doppiamente accartocciale (ru- 
pervolula), accartocciate in dentro (in- 
voluta), accartocciate in fuori (revo- 
luta). 

Se cresce il nnmero - delle foglie 
cosi accartocciate, si dicono : 

Accartocciate in dentro alterna- 
tivamente (involuta alterna), accartoc- 
ciate in dentro oppostamente o in croce 
( involuta opposita ) , accartocciale in 
fuori oppostamente (revoluta opposita). 

Le foglie siano membranose, o car- 
nose , semplici, o composte, dovendosi 

(■) Malpigli, anat. p 4'- 
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riguardare come una produzione del 
fusto, hanno perciò le medesime parti 
componenti la scorza ed il legno ; • 
siccome servono più che altro per la 
traspirazione ed inspirazione, che si fa 
dalle piante, cosi in esse più che altrove 
sono i vasi ed i pori. 

Quasi tutte le foglie sono ben dif- 
ferenti nella faccia di sopra (pagina supe- 
riore)^ sia in quella, la quale viene per- 
cossa dai raggi solari, da quella di sotto 
(pagina interiore) e nascosta ai detti rag- 
gi. la quale quasi mai è lucida, di rado 
liscia, ma bene spesso pelosa, o velluta- 
ta , ed in cui si trovano palanti n 
visibili i nervi o costole, o siano le di- 
ramazioni del picciuolo. 

La differente osservabile struttura 
delle due superficie delle foglie, ci fa 
comprendere, che ciascheduna di esse è 
destinata a fare funzioni diverse ; l'uoa, 
cioè a ricevere 1’ azione della luce, Fel- 
tra a sfuggirla e difendersene, come ha 
dimostrato Bnnnet. Questa differenza 
ci si manifesta meglio anatomizzando le 
foglie per mezzo della macerazione : si 
arriva con tal mezzo a separare le parti 
componenti, e si ritrova che le foglie 
sono vestite e ricoperte da una sottila 
membrana, od epidermide, a guisa dei 
fusti, e si vede che I’ epidermide della 
parte di sopra di una foglia è assai dif- 
ferente da quella della parte di sotto ; h 
cioè più compatta e tenace, e meno po- 
rosa di quella, la quale togliesi dalla 
parte di sotto. 

Anche senza ricorrere alla mace- 
razione, difficile nelle foglie aride, o co- 
riacee, si riscontra assai manifesta l'epi- 
dermide in alcune foglie carnose, come 
nell’agave americana, nell ' aloe socco- 
trino. Quella dell' agave, separata per 
mezzo della macerazione, è simile ad 
una carta, o delicata cartapecora, sulla 
quale si può scrivere, e si può tingerla 
m diversi colori ; ed i Cinesi I' adopra- 
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no per imiterà i fiori, come noi faccia- 
mo CoHa carta o coi bozzoli da reta. 

Nelle foglie più aride e membra- 
noie, dove caia i delicata e più difficile 
a separarli, ce la manifestano talvolta i 
▼ermi delti minatori, i quali s'intromet- 
tono fra la lamina superiore e l' inferio- 
re della foglia, per cibarsi del paren- 
chima, e della sostanza interna, e lascia- 
no ambedue le membrane, o epidermidi' 
intatte, e simili ad un velo, come bene 
spesso si osserva del leccio ( quer- 
cus ilei), dell' olmo ( ulmus campe- 
stri t ), del cilegio (prua ul cerasus ), 

( della cicerbita ( sonchus eleraceus), 
ed in altre. 

Sotto l’ epidermide si trova un 
tenuto cellulare , o parenchima verde , 
simile a quello della scorza. 

Tolta I' epidermide, e distrutta la 
sostanza cellulare per mezzo della ma- 
cerazione, si scuopre una rete finissima 
di fibre legnose, le quali hanno origine 
dal picciuolo, o dalle costole principali 
che si estendono e si diramano in mille 
guise per tutta I' estensione della fo- 
glia, si suddividono e si congiungono 
fra di esse distogliendosi in vasi, le 
estremiti) dei quali finalmente rilroransi 
isolate. A misura che il tessuto dei Tasi 
e delle fibre si dilata, lo spazio che ri- 
mane, b ripieno dal tessuto cellulare, e 
forma la parte più sottile della foglie. 
Ma questa mirabile rete di fibre è dop- 
pia, e separabile dappertutto in due 
strati, quello di sotto più Guo e più nu- 
meroso di congiunzioni , e quello di 
sopra più rado e più grossolano (t).„ 

Le foglie che cadono ed anche le 
persistenti, e che lentamente si macerano 
dalle piogge, mostrano spesso, almeno 
in parte, questa rete Gbrosa ; e non di 

(i) Anche di qui si congeltora, che la 
struttura differente delle superficie delle fo- 
glie le destina a diverse funzioni 
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rado si trovano coti scheletrite la foglia 
d' arancio, del susino, ec. 

Non sempre i fasci di fibre ai 
diramano immensamente, come dicem- 
mo, ma molte volte scorrono quasi pa- 
ralleli, o convergenti dalla base all’apice 
della foglia, dove, adunatisi insieme, for- 
mano un corpo duro, appuntato e pun- 
gente, il quale forma il carattere della fo- 
glia spuntonata. Le foglie dell' agave , 
delle yucche, sono cosi conformate, e 
macerandole si possono avere le tue 
fibre, tutte riunite nella punta in forma 
di fili di refe , invece del quale fu- 
rono adoperate per diversi lavori. Il 
lessato cellulare, in queste foglie , non 
fa che allontanare le dette fibre, ed in 
alcune si ritrova mucoso e trasparen- 
te. Si osserva ciò nelle monocotiledoni , 
nelle quali tali foglie non cadono come 
nelle dicotiledoni, ma sono persistenti, 
e si macerano sul tronco. 

Le foglie delle piante lattifere 
tramandano, come i fusti, diversi umori 
colorati, si dal picciuolo, che dalle co- 
stole, se siano ferite ; dal che si dedace, 
che fra le fibre legnose suddette vi sono, 
come nei tronco, i vasi pruprii. Che 
poi vi siano i vasi del succhio è mani- 
festo per la nutrizione che in esse suc- 
cede per la via del picciuolo, quando 
sono attaccate alla pianta viva, e per 
I’ invigorimento, che esse ricevono da 
ima innafGatura, fatta al piede della 
pianta da cui pendono, o per l'im- 
mersione dello stesso picciuolo , od 
anche di un Jobo o divisione di essa 
nell' acqua, attraendo, per le dette parti 
immerse, l'umore, che si distribuisce al 
rimanente, non per altro mezzo, cha 
pei vasi delle fibre legnose, diramati 
dalle costole, o nei nervi della foglia. 

Che poi nelle foglie vi siano la 
lacune ripiene d’ aria, evidentemente si 
riscontra tagliando le foglie della matta 
sorda (typha major), quella della sala 
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(tparganium ramosum), il picciuolo.e I* 
guaina della mula (muta paradisiaca ), 
il picciuolo della castagna d' acqua 
( tropo natans ), quello del nannun/ero 
( nymphaca alba , et lutea ), delle »uc- 
,che ( cocurbita pepo ) e dei poponi 
( cocumis melo ). 

La sostanza midollare è meno ma- 
nifesta nelle foglie, perché la luce colo- 
ra di verde la midolla, cun» segue nei 
polloni, e nei rami giovani ; ma pule 
essa si scorge nei picciuoli e nelle co- 
stole più grosse della malva arborea 
( tavolerà arborea ) , del fico ( ficus 
carica ) e della %ucca ( cocurbita pepo), 
dell' ailanto, del gimnoclado. 

Le foglie annue e caduche hanno 
la parte del picciuolo che le attacca al 
tronco, più larga o carnosa del rima- 
nente, e quest' ingrossamento o base è 
ricevuto da una prominenza, la quale 
sporge in fuori nei fusti di alcuni alberi 
a guisa di mensola ( mutulum ), e riscon- 
trasi assai manifesta nei rami , dopo 
che la foglia ì caduta, come si può ve- 
dere nel noce ( jugluns regia), nel ca- 
stagno ( castanea vulgaris ), nel casta- 
gno d' india ( aesculus hippocasla 
num ), nel fico (ficus carica), nell' on- 
tano ( belala alnus ), nel carpine ( car- 
pinus betulus ), nel frassino (fraxi- 
nus txelsior ). 

Mei nuovi rami, o rampolli di mol- 
te piante, quando la foglia è ad essi at- 
taccata, ti vede che questa mensola o 
sostegno scorre lungo il ramo, e lo ren- 
de angolato, come nell' olmo (ulmus 
campestri r), nell’ arancio ( citrus au- 
rantium), nel castagno (castanea vulgo - 
rii), e volendo staccare a forza la fo- 
glie ti lacera detto angolo, e con etto una 
quantità di fibre legnose o corticali del 
ramo predetto, dalle quali hanno origi- 
ne quelle della foglia. Nel crescere che 
fanno i rami ai appiana la mensola, e 
rimane la cicalrice o macchia per lungo 
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tempo, come ti pud vedere nel casta- 
gno d’ India , nell’ ailanto, ec. 

Per altro, quantunque quest'ade- 
sione del picciuolo della foglia col tronco 
sia mollo grande nei rami giovani, pure il 
tessuto cellulare il quale trovasi maggiore 
alla base ne è affatto staccato nelle foglie 
caduche, ed esse sono connesse col fu- 
sto per mezzo di soli nervi o Gbre, per 
cui diconsi articolate teli foglie, le quali 
quando cadono mostrano l' estremità 
dei fascelti di fibre legnose alla base del 
picciuolo, dove si connetteva col tronco 
e colla mensola corrispondente in furata 
di tanti punti elevati, manifesti per mol- 
lo tempo nella cicalrice che rimaste sul 
tronco, e sempre in numero dispari , 
cioè unici nell* arancio ( citrus auran- 
tium ), nell' alloro ( laurus nibilis ), 
nell’ alaterno (rhamnut alaternus), tra 
nel noce, cinque nel liriodendro, in 
alcune foglie del castagno d' India, nel- 
I’ acero fico, nel pallone di maggio , 
sette per lo più nel castagno d‘ India, 
molti nell' ailanto, nella vite del Ca- 
nada ( cissus hederacea). 

Questa connessione delle fibre le- 
gnose della foglia, con quelle della scor- 
za del fusto, è patente nel cotyledon 
orbiculata ed in alcune crassule, in 
tutte le piante dormienti ed a foglie arti- 
colate, come nelle mimose, nelle cassie, 
nell' albero di Giuda (cercis siliqua- 
strum), nei fagiuoli ; poiché nel centro 
dell' attaccatura di dette foglie si vede 
un filetto df fibre legnose, il qnale ti 
rende più visibile se una brinala, od un 
diaccio intempestivo faccia cadere non 
solo le dette foglie, ma ancora i rami 
della crassule t dei cotiledoni, i quali 
allora si disai ticolano, e si tepnrono ad 
ogni nodo, come spesso accadde nella 
crassula orticulata, nel cotyledon or- 
biculata, nel visco, nella vite ; cosic- 
ché la connessione della foglia semplica 
col ramo e col fusto, e delle foglioline col 
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picciuolo comune delle foglie composte ; 
cosi bene ohe l' unione di alcuni rami fra 
essi, come nelle suddette piante grasse , 
nel vitco, nei cerei , nelle opunzie, 
negli euforbj africani , è una vera artico- 
laziooe, o piuttosto una sinfisi, prodotta 
nel modo contraria di quello che oelle 
ossa degli animali vertebrati succede, nei 
quali si stacca facilmente l'epifisi dalla 
dialisi, quando sono giovani, e si con- 
nette ed unisce quando sono vecchi ; 
mentre nelle piante, per lo contrario, so- 
no uniti e continuati col tronco i pic- 
ciuoli delle foglie tenere e giovani, e sono 
separabili affitto nelle vecchie, per mo- 
do che si staccano e cadono di per sè 
nel seccarsi la foghe. 

Nelle foglie caduche, semplicemen- 
te composte, delle piante dicotiledoni 
spesso le foglioline si staccano prima del 
peziolo comune, di quello che esso si 
separi dal fusto, come si può vedere 
nell’ ailanlo , nel rhut typhinum, nel 
noce nero; ma nelle più composte an- 
che i picciuoli secondarii, dopo cadute 
le foglioline, si staccano avanti al pri- 
mario , come nel gymnocladus cana- 
densis. Ciò dimostra, che in queste fo- 
glie sopraccomposte anche i pezioli sono 
articolali e caduchi come le foglie. In 
siffatte foglie si osserva, che i sopran- 
nominati punti di fibre legnose, le quali 
si vedono alla base del peziolo, quando 
la foglia si stacca, formano un sol punto 
nelle piante dormienti o che piegano 
nella sera le fogliolioe ed i pezioli, co- 
me nel siliquastro , nelle mimose, nelle 
cassie; ma nelle altre cha non dormono, 
n che non ripiegano il peziolo primario, 
• punti suddetti sono in maggiore o mi- 
nore quantità, secondo il numero delle 
foglie che deve sostenere il peziolo ; 
uell 'ailanlo : per esempio, sono più che 
nel noce, e nel /cassine, perchè molte 
più sono le foglioline. 

Sia un solo il punto o fasce Ho del- 
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le fibre, come nelle cassie , e nelle mi- 
mose, nel tiliquastro, u molti, come 
nell’ ailanlo, nel noce, si distendono 
esse fibre lungo il peziolo, e distribui- 
scono i fasci secondar) a ciascuna cop- 
pia di foglioline o di pezioli secondar j, 
cosicché il peziolu generale in principio 
assai più grosso , diminuisce ad ogni 
coppia, perchè ha già distribuito le sue 
fibre alle coppie precedenti. 

Ciaschedun peziolo , generale o 
parziale delle foglie dormienti, come 
nelle cassie e nelle mimose , si osserva 
che ha una specie di callosità o ingros- 
samento della sostanza corticale e cellu- 
lare che si ristringe e si aggrinza in uno 
parte, e produce la ripiegatura della fo- 
glia, quando dorme. In questa articola- 
zione anche le fibre legnose sono ar- 
ticolate, come dicemmo delle altre foglie, 
e del tronco della crassula. 

Questa articolazione ha qualche 
«osa di analogo col colletto o nodo vi- 
tale, o coi nodi vitali secondarj, poi- 
ché ivi le fibre legnose sono interrotte, 
ed i vasi si anastomizzano, e la sostanza 
cellulare ti è più abbondante. 

Nelle piante erbacee le fibre delle 
foglie hanno una continuazione più im 
mediata colle fibre del tronco, ed il loro 
tessuto cellulare è perfettamente unito. 
Nelle bulbose le foglie hanno una con- 
nessione immediata colla parte di sopra 
del bulbo, come nello zafferano, o col 
nodo vitale come nel giacinto. In tali 
piante le foglie Don si staccano come 
negli alberi, ma piuttosto si seccano e 
marciscono, o periscono col fusto nelle 
piante erbacce annue, e perciò sono 
dette persistenti. Questa cosa è più ma- 
nifesta nelle piante monocotiledoni, co- 
me nelle palme, nelle juncee, nelle gra- 
minee, nelle bulbose. Infatti se si esa- 
mina una foglia di agave, di yucca, di 
canna, di narciso, si vedrà che alla base 
non differisce nella dispostone delle 
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fibre da quelle del tronco, e che In fo- 1 
glia è comporla di fibre parallele, distri- 
buile in diversa maniera. Tagliando per- 
pendicolarmente il falso fusto della mu- 
sa ed il tubercolo, o nodo Titale che lo 
produce, si vedrà che alcune fibre , le 
quali partono dalla sostanza legnosa, fra 
la corticale e centrale , ossia del nodo 
vitale, tramandano dal mezzo in su 
fibre ad ogni guaina delle foglie, e 
dal mezzo in giù fibre, le quali fanno 
il centro delle radici. Le foglie di que- 
sto monocotiledoni a foglie con ner- 
visemplici hanno di particolare, che non 
crescono in larghezza, ma conservano 
quella che ebbero nel principio del loro 
sviluppo. Una foglia, per esempio, di 
narciso o di amorillide è quasi sem- 
pre della stessa larghezza quando è po- 
co fuori di terra, che quando ha acqui- 
stata tutta la sua naturale lunghezza. 
Crescono adunque tali foglie solamente 
in lunghezza, e l' accrescimento si fa 
sempre per la base, mentre le foglie 
con nervi ramosi crescono per tutte le 
dimensioni. 

Quanto alle foglie composte, De- 
candolle osserva, che queste non ti ri- 
trovano che sulle piante dicotiledoni, e 
non si possono dir tali che quelle, le cui 
foglioline cadono : quelle delle umbel- 
late , delle felci , di molte singcnesie, 
delle palme, ed altro persistenti, quan- 
tunque sembrino, e si nominino come 
le composte, appartengono alle profon- 
damente divise, ud a peziolo ramoso, e 
perciò dette da Dccandolle e Ricard 
Pohlome. o molto divise, perchè hanno 
il tessuto cellulare continuato con quel- 
lo del tronco, e le fibre artificiosamente 
ed in varie guise diramate, come nelle 
foglie semplici a nervi-palmati o penna- 
ti, e da quelle non differiscono, se non 
perchè non sono tali diramazioni legate 
interamente e congiunte dal tessuto cel- 
lulare, da formare una sola ■ continua 
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lamina, o foglia non divisa. Da ciò di- 
pende che non cadono le foglioline o 
divisioni di quelle foglie come nelle al- 
tre composte articolate. 

Abticolo secordo. • 

Classificazione delle piante merci i 
caratteri desunti dalle foglie. 

Innanzi di metter termine al 
trattato presente, egli è da avvertii*!, 
che le foglie sono quegli organi, dei 
quali il botanico si deve occupare nella 
perfetta conoscenza delle infinite loro 
varietà. Imperocché si è appunto dalla 
differenza di esse, che Linneo ha de- 
dotti moltissimi caratteri per distingue- 
re ed individuare con certezza e preci- 
sione le diverse specie di piante appar- 
tenenti ad un medesimo genere. Ecco- 
De il sistema di classificazione. 

Tra i varii metodi e sistemi artifi- 
ciali, merita di essere conosciuto quel- 
lo che è stato messo in pratica nel- 
l’ opera intitolata Phyllographie Pie- 
monlaise, ove vengono metodicamente 
distribuite le piante indigene del Pie- 
monte. L' egregio autore di questa bo- 
tanica produzione ordinata con un siste- 
ma, il quale, sebbene altre volte proposto 
da Sauvcge, pure può dirsi affatto nuovo, 
perchè di gran lunga perfezionato e reto 
più chiaro, è quel medesimo che nel 
1 8 oo d ha regalato il libro iotitolato 
JAirvis tsvv Philosoph. ac mrdicin. Do- 
ctoris in archig. Tour. Rotali, profes- 
sori et Morti pubi, direct, primario 

addicti. GESERA PLARTABCU SEEALPIRAM 
UEGIOKEH exoRKÀKTICM. 

Tra gli altri pregi di questo bellis- 
simo botanico lavoro, come anche otti- 
mamente fa riflettere il dotto tuo auto- 
re, devesi, fuor di dubbio, annoverare 
quello, che le piaote possono venire 
classificata senza aver bisogno di vedere 
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e di urer ricurio ai fiori ed ai frulli, 
i quali spessissime Tulle non ci è dato 
di potere in debito tempo rinvenire 
tulle piante. Le foglie all’ incontro sono 
quelle temporale vegetali produzioni, 
che hanno nelle piante maggior durala. 
Quindi il sig. Lavy occupandosene è 
facilmente riuscito a rendere alla bota- 
nica un importante servigio col regalar- 
le un giudizioso, elegante ed affilio nuo- 
vo sistema, mercè il quale classificare si 
potino le piante fanerogame, eiclusa 
per altro la famiglia delle graminacee. 
Non vennero però queste trascurate, 
che anzi scossero la sua dotta applica- 
(ione, e per esse ha egualmente stabi- 
lito un metodo di classificazione, di cui 
si rinverrà la spiegazione all' articolo 
snsisiGascEe (piante), (Ved. questo ar- 
ticolo). 

Ritornando pertanto alsistema con- 
cernenlele foglie, ved est che l'autore della 
citala f litografia Piemontese Ita prinripal 
mente avuto in considerazione nel nuo- 
vo suo lavoro la semplicità e la composi- 
zione delle foglie. Quindi vengono queste 
da essoconsiderate sotto quindici aspetti: 
i.° prende in esame il lembo, ne osser- 
va la figura che esso in generale pre- 
senta, e riflette eziandio se la figura del- 
la foglia venga determinata dalla dispo- 
sizione e dall'accrescimento relativo dei 
nervi che la compongono ; a.° esamina 
il contorno, conseguentemente osserva 
la circonferenza delle foglie. Imperoc- 
ché si sa, che indipendentemente dalla 
forma generale le foglie presentano nei 
loro contorni notabili differenze e va- 
riazioni t 3 .° riflette alla superficie, 
cioè sottopone all* osservazione la su- 
perficie superiore più liscia, più soda, 
poco aderente nell' epidermide, e guer- 
nita di pochi pori corticali, a differenza 
della superfìcie inferiore più molle, più 
doviziosa di pori corticati, spesse volle 
vellutata e maggiormente aderente nel- 
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P epidermide; 4° osserva il colore del- 
le foglie; 5 .° la consistenza ; 6.° P odo- 
re ; <j.° la direzione ; 8.° la dimensione ; 
9. 0 considera la posizione delle foglie, 
la lunghezza dei fusti e dei rami, cioè 
fa riflessione alla loro situazione , che 
sebbene nelle differenti specie di piante 
divenga tante volte variabilissima, risul- 
ta nullameno nel tempo stesso anche in- 
variabile in ciascuna specie ; io." cal- 
cola poscia la durata delle foglie, eppe- 
rò osserva se esse sussistono o no nel- 
P inverno sulle piante; ii.° esamina 
P inserzione, cioè la maniera colla quale 
le fogliestanno inserite sulle piante; ■ a.** 
sottopone all' esame quella parte acces- 
soria delle foglie che loro serve di coda, 
e che porta il nome di picciuolo ; t 3 .° 
discende progressivamente ad esamina- 
re il fusto ; 14. 0 poscia la qualità delle 
piante sul rappurto della loro consisten- 
za ; 1 S.° finalmente tiene a calcolo la 
località, cioè il luogo natole delle pian- 
te stesse, onde nelle escursioni botani- 
che non s' abbia da perdere inutilmen- 
te il tempo cercandole in que' luoghi, 
in cui certameote esse non potrebbero 
esistere. 

Dietro le suddette quindici consi- 
derazioui P esimio nostro outore è im- 
mediatamente disceso o distribuire eoo 
un sistema, non ancora da altri prati- 
calo, le piante indigene del Piemonte 
nelle sei seguenti sezioni. 

I. Fa egli entrare in questa indi- 
stintamente tutte le piante a foglie sem- 
plici, intiere, senza contorno e con con- 
torno. Le ripartisce poi nelle seguenti 
due suddivisioni. 

1 ,° Suddivisione. Dispone in que- 
sta tutte le piante a foglia semplici, in- 
tiere, senza contorno, la cui lunghez- 
za non oltrepassa la larghezza, forman- 
do di questi due ordini : l.° le picciuo- 
lote i a.° le sedenti o sgambettate (ses- 
siles). 
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Vengono successiva me ute distri- 
buite. le altra piante a foglie parimenti 
sémplici , intiere , tenia contorno , le 
quali in lunghetta oltrepassano di un 
(erto là larghetta, e ne stabilisce quat- 
tro ordiui: i ,° le picciuolale ; a.° le non 
totalmente picoiuolate ■; 3.° la sedenti ; 
4-° le abbracciafusto. 

Veggono poscia quelle a foglie co- 
me sopra, ma che la loro lunghetta sor* 
passa la metà della larghetta. Si ripar- 
tiscono in quattro ordini: i.°I e.picciuo- 
late ; a . ò le non totalmente picciuolale ; 
3.° le sedenti ; 4° 1* abbracciafusto. 

A questa succedono quelle che in 
lunghetta passano! due terzi la larghet- 
ta, e formano tra ordini: i .° lé picciuo- 
late ; a.° la non totalmente picciuolale; 
3.° le sedenti. 

Vengono in seguito quelle che in 
lunghetta oltrepassano il doppio la lar- 
ghetta. Costituiscono esse quattro ordi- 
ni : i.° le picciuolale; 9.° le nou total- 
mente picciuolale ; 3. u le sedenti ; 4 ° 
le abbraccia/usto. 

Compariscono indi quelle la cui 
lunghetta sorpassa due volle la larghet- 
ta, le quali ammettono quattro ordini : 
*.° le picciuolale ; a.° le noo totalmen- 
te picciuolale ; 5.° le sedenti; 4-° I® 
abbraccia/usto. 

Sieguono tosto quelle che io lun- 
ghezza passano tre volte la larghezza , 
e costituiscono quattro ordini: i.° le 
picciuolale ; a.° le non totalmente pic- 
ciuolate; 3.° le sedenti ; 4“ le abbrac- 
ciafusto. 

Vengono indi quelle che in lun- 
ghezza oltrepassano quattro volte la lar- 
ghetta. Si ripartiscono queste in quat- 
tro ordini: s.° le picciuolale; a.** le 
non totalmente picciuolale ; 3.° je se- 
denti ; 4 ° la abbracciafusto. 

Compariscono inoltre quelle che 
io lunghezza passano cinque volte la 
larghetta, e formano tre ordini : i .* le 
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noo totalmente picciuolale; 3.0 le se- 
denti ; 5.° le abbracciafusto. 

Succedono progressivamente quel- 
le la cui lunghetta pasta tei volte la Isr- 
. ghetta, e formano quattro ordini : 1 ,° le 
picciuolale ; a.° le non totalmente pic- 
ciuolate; 3.° le sedenti; 4-° le abbrac- 
ciafusto. 

Puniio in seguito comparsa le al- 
tre la cui lunghezza è al di là di sei 
volte maggiore della larghetta. Queste 
si dividono in quattro ordini : 1 le pie 
ciuolate; 3.° le non totalmente picciuo- 
late; 3.° 1 e sedenti ; 4° le abbraccia- 
fusto. 

a.* Suddivisione. Comprende que- 
sta quelle piante le quali portano foglie 
semplici, intiere, gueroite di contorno a la 
cui lupghezta non oltrepassa la larghet- 
ta; queste costituiscono tre ordini: i.° 
le picciuolale ; a.® le non totalmente 
picciuolale ; 5. u le sedenti. 

Compariscono pòscia quelle che 
in lunghetta sorpassano soltanto il tèr- 
zo della larghetta , ed ammettono Ire 
ordini : 1 le picciuolale ; le non to- 
talmente picciuolale ; 5.° le sedenti. 

. Vengono quindi quelle la cui lun- 
ghezza eccede la metà della larghez- 
za, e parimenti sono ripartite in' tre or- 
dini come sopra. 

Fanno in seguito comparsa le al- 
tre che in lunghezza oltrepassano di 
due terzi la larghezza e stabiliscono tre 
ordini come sopra. 

.A queste succedono le altre che 
sono più del doppio lunghe che larghe 
é formano quattro ordini : 1 .” le pic- 
ciuolale; a.° le non totalmente picciuo- 
lo te ; 3.° 1 e sedenti; 4 ° le abbraccia- 
fusto. 

A queste tengono dietro quelle che 
in lunghezza sorpassano due volte la 
larghetta , e compongono tre ordini : 
t.° le picciuolale ; 3.° le nun totalmen- 
te picciuolale; 3." le sedenti. 
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Vengono progressivamente quelle 
I» cui lunghezza sorpassa tre volte la 
larghezza , e stabiliscono quattro or- 
dini: » .° le picciuolate ; a n le non. to- 
talmente picciuolate ; 3.° le sedenti-, 

4° le ab!) roccia fusto. 

Succedono poscia quelle che sudo 
quattro volte più lunghe che larghe, ed 
egualmente formano quattro ordini co- 
me sopra. ■ 

Subentrano pui quelle che in lun- 
ghezza oltrepassano cinque volle la lar- 
ghezza , e costituiscono tre ordini: i.° 
le picciuolate ; a. 0 le non intieramente 
picciuolate ; 3.° le sedenti ¥ 

Compariscono le altre che ìd lun- 
ghezza snperano sei volte la lunghezza, 
e vengono comprese in quattro ordini : 
■ ,° le picciuolate ; a.° le non intiera- 
mente picciuolate ; 3.° le sedenti; 4-° 
le abbracciafusto. 

Terminano finalmente questa se- 
conda suddivisione della 1. ‘sezione quel- 
le piante a foglie semplici, intiere, guer- 
nite di contorno, che in lunghezza pas- 
sano sei volte la larghezza , e formano 
quattro ordini come sopra. 

11. Sezione. Qflesta seconda sezio- 
ne comprende le piante a foglie semplici, 
incise, le quali siccome presentano diffe- 
renti figure, così devonsi riguardare sotto 
nove differenti aspetti. Diffatli esse sono 
angolate, triangolari, romboidali, cuo- 
riformi, reniformi, saettate, alabarda- 
te, chitarriformi e lirifnrmi. Riguar- 
date pertanto dietro tali considerazioni 
vengono primieramente ordinate le pian- 
te che portano foglie semplici angolate, 
e che si ripartiscono nei tre seguenti 
ordini: i.° le picciuolate; a.° le non 
totalmente picciuolate ; 3.° le sedenti. 

Vengono successivamente le trian- 
golari , le quali formano due ordini : 
i?* le piccinolate ; a.° le Sedenti 

Succedono a queste le romboidali 
formanti egualmente due ordini: i.° le 


. F O G ; 

picciuolate; 3.° le non lo talmente pic- 
ciuolate. . • . • . .. 

A queste subentrano le cuorifor- 
mi, le quali meritano di essere consi- 
derate sotto tre diversi'aspelti, cioè-: 
t ,° in cuoriformi alla base ; 3.° in qua- 
si cuoriformi ; 3.° in cuoriformi pro- 
priamente dette. Le prime, cioè le cuo-' 
riformi alla base, sonu. anche le prime 
classificate , e si osserva se esse hanno 
o no il contorno. Quelle senza contor- 
no ammettono un solo ordine , cioè le 
picciuolate. ' 

A queste tengono dietro le guer- 
nile di contorno , e costituiscono quat- 
tro ordini: i.° le picciuolate ; a.° le 
non totalmente picciuolate ; 3.° le se- 
denti; 4-° le abbracciafusto. 

- Vengono immediatamente dopo le 
piante a foglie quasi cuoriformi, le qua- 
li parimenti o hanno contorno , ovvero 
ne mancano. Le mancanti di contorno 
esibiscono un solo ordine , cioè le pic- 
ciuolate. | 

Le altre col contorno offrono tre 
ordini: i.°le picciuolate; 3.° le non 
totalmente picciuolate ; 5.° le sedenti. 

Vengono finalmente le cuoriformi 
propriamente dette , le quali sono riu- 
nite in un solo ordine, e comprendono 
le picciuolate. 

Progrediscono dopo le reniformi, 
-le quali offrono un solo ordine, cioè le 
picciuolate. 

Vengono poscia le saettale riunite 
in tre ordini: i.° le. picciuolate ; a.° le 
sedenti ; 3.° le abbracciafusto. 

Compariscono dopo le astate od 
alabardate le quali comprendono un solo 
ordine, cioè le picciuolate. 

1 ' Succedono in segnilo le chitarri- 
formi formanti due ordini: i.°lepic- 
ciuolale; 3.° le abbracciafusto. 

’ Compiscono finalmente la secon- 
da sezione le foglie liriformi , col pre- 
sentare tre ordini : ■ ,° le picciuolate ; 
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a.° le noti totalmente picciùolate ; 3.° et notule ; a. 0 le non totalmente picciuo- 
| 0 abbraccia/usto. _ ' late; 3.° le setlenti ; 4” abbraccia- 

■i III. Seziose. Formano quella ter- fusto. '■ ■ tu. • ■ 

za sezione tutte quelle piante a foglie V.Seziokb. Formano questa se- 
lemplici, ma però messo- sinuose, e que- zione le piante a foglie alate , le quali 
ste sono ad espansione non pennato - presentono quattro suddivisioni. 
fessa , ovvero ad espansione pennato- i .* Suddivisione. Entrano in que- 

fessa irregolare. Quinci presentano -due sta le piante a foglie una volta alate, e 
suddivisioni. somministrano tre ordini: i.°Ie pie - 

i.* Suddivisione. Le piante colle ciuolate; a.° le non totalmente pic- 
foglie ad espansione non pennato-fessa , ciuolate ; 3.° le sedenti. 
che entrano in quésta suddivisione, pre- a .» Suddivisione. Piante a foglie 

sentano quattro altre secondarie-snddi- due volle alate distribuite io un solo 
vinoni. órdine, che comprende le picciùolate. 

Prima, rinchiude le piante sinuo- 3.* Suddivisione. Piante a foglie 
se , cioè profondamente divise in lobi , tre volle alate costituenti un solo ordi- 
lè quali presentano’ quattro ordini: i'.° ne, che rinchiude le picciùolate. 
picciuolat^; a.° le non totalmente pie- 4-* Suddivisione. Piante a foglie 
ciuolate; 5.° le sedenti; 4 P 1 « abbrac- quattro volle alate esibenti egualmente 
ciafuslo. un solo ordine, cioè le picciùolate. 

Seconda , unisce le foglie tagliate VI. Sbzidke. Unisce quest’ ultima 
• sino alla-metà della loro dimensione , sezione tutte le piante a foglie coropo- 
formando tre 'ordini: i .° le picciuolo- ste , le quali vengono poscia ripartite 
te; a.° le non totalmente picciùolate; nelle quattro segueuti suddivisioni. 

3.° le abbraccia/usto. >•* Suddivisione. Entrano in que- 

Terva, abbraccia le divise al di là sta le piante a foglie . composte di due 
della metà della loro dimensione , riu- fughette soltanto. 

nendo tre ordini; i.° le picciuolatf ; a.* Suddivisione. Abbraccia quelle 

3 .° le non totalmente picciùolate ; 3.° a foglie composte di tre foglietta , le 
le sedenti. quali si suddividono io tre rami. 

Quarta, comprende le tagliate si- Il primo ramo comprende quelle 
no alla base, e stabiliscono quattro or- di tre foglietta sema contorno. 
dini: i.° le picciùolate ; 3.° le non lo- Il secondo rinchiude quelle di tre 
talmente picciùolate; 5.° le sedenti ; fogliette con contorno. 

4° le abbracciafusto. . Il teizo infine unisce le foglie 

3 .* Suddivisione. Entrano in que- composte di tre fogliette inriso-sinuose. 
sta quelle piante a foglie' semplici, inci- 3.* Suddivisione. Comprende quel- 
so-sinuose, ad espansione pennato-fessa le piante a foglie composte di un nu- 
ifregolare , e si ripartiscono in quattro mero maggiore di tre fogliette ad espan- 
ordini : i.° le picciùolate ; 3.° le non sione non pennata. 
totalmente picciùolate ; 3.° le sedenti; 4-* Suddivisione • In quest’ ultima 
4“ le abbracciafusto. suddivisione sono riunite tutte le pian- 

IV. Sezioke. In questa vengono te a foglie composte pennate , le quali 
distribuite le piante a foglie semplici , poi ai suddividono in due subalterni 
pennato-fesse propriamente dette , le rami. 

quali offrono quattro ordini : i.°lepic- Nel primo ramo entrano quelle a 
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toglie pennate , le cui foglietta man- tono distribuite le' pianta indigena del 

ceno di Contorno. Piemonte. > 

Nel aecondo si rioniicono le altra II seguente quadro poi fari Tede 
a fogliette guarnite di contorno. re a colpo d' occhio la Chiave del rud- 

Ecco esposto il sistema col quale dello sii tema. 

Ql'ADRO. 


[senta contorno, 
'con contorno. 

angolate, 
triangolari, 
romboidali, 
acorif-rmi. 
.saettale. . 
[alabardate, 
chi la r ri forra», 
diri formi. 


inciso sinuose ad esp»ns,oDe( non *?"*£*? 

r / rwsnnntn - fnu ir- 


pennato-fesse. 


penna to - fessa ir 
regolare. 


un* tolta, 
due Tolte, 
tre Tolte, 
quattro Tolte 


/di due fogliette. « 

, )di tre fogliette. 

e lai di là di tre fogliette 
'pennate. 


v> si osserva le profondità 
.dei seni per gradazione, 
'cioè tagliate ad un terzo 
della toro dimensione: in- 
Icise sono alla metà e poi 
divise al di. là : Analmente 
divise alla loro baie. 


Fumioni delle foglie. ti inutili al loro nutrimento. Prima di 

tutto (e questa è la principale loro fun- 
L’uso delle foglie, proseguiremo con (ione) tutta l'acqua, che assorbe il ve- 
De Condotte (Dict. rais, et unir. SA- gelabile , non serre al suo nutrimento*, 
gric.J, è talmente connesso coll' insieme ed ansi non serve che di veicolo per 
della vegetazione, che non potrà essere trasportare le parti nutritive , lutto il 
spiegato, se nou quando daremo un' i- resto viene espulso pei pori corticali, 
dea della vita dei vegetabili. (V. i voca- di cui è crivellata la superficie delle fo- 
boli Vigetsbile, Ykgetìziose). Biso- glie. Una gran parte inoltre dell'aria, 
gua considerare quest' uso sotto diversi che i vegetabili assorbiscono o separn- 
principali punti di vista : i.° le foglie up , na esce per la superficie delle tes- 
sono quelle, per mezzo delle quali per glie , non solo dai loro pori corticali , 
vengono i vegetabili ad espellere le par- ma dalla superficie eziandio delia loro 
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letti tura cellulare, In quale i piovre- 4° Le foglie servono in gran par- 
•tuia tl' altri pori infinitamente più pie- te a determinare I' ascensione del sugo; 
coli.' Fra le materie solide finalmente imperciocché la quantità d’ acqua as- 
assorbite dai Tegetabili col sugo, ve ne sorbita dà due rami dello stesso albe- 
sono di quelle', le quali ad esse diven- ro, sta quasi sempre in proporzione col- 
gono utili o poco o punto ; queste mate- la superficie delle loro foglie, o, per 
rie, e segnatamente la silice, seguono il parlare più esattamente , col numero 
torrente della circolazione, e si fermano dei loro pori corticali. Nell' articolo ra- 
nella parie ove si opera la maggiore grtaziose si vedrà nondimeno che le 
evaporazione , vale a dire nelle foglie : foglie non esercitano in questa opera- 
la caduta annua delle foglie ne libera zinne una pnrte tanto essenziale, come 
il vegetabile. • si potrebbe crederlo. 

3.» Queste medesime foglie sono 5.° Indipendentemente da tutti gli 
quelle, le quali essorhono dall’ atmosfe- usi importanti, ai quali le foglie servo- 
ra le materie utili al nutrimento delle no pel nutrimento del vegetabile, con- 
piante; quest’ assorbimento ha luogo in tribuiscono esse eziandio ad assicu- 
due maniere -, se la foglia ha bisogno di rare la tua riprodottone, proteggendo 
acqua, e si trova in un luogo assai unii- i fiori ed i frutti contro 1’ intemperie 
do, allora i suoi pori corticali, d'esalnn- dell'aria, la parecchie piante si dispon- 
ti, come sono ordinariamente, divengo- gono le foglie, alt' entrar della notte, in 
no assorbenti, e la pianta a’ imbeve di modo, da poter riparare i fiori; questi 
acqua per mezzo delle foglie, ciò che movimenti sono conosciuti sotto il no» 
succede nelle piogge della glate e negli medi sonno dbi.i.e foglie. (Fedi questa 
annaffiamene. Ma I' osò più costante vocabolo). Nella posizione loro naturale 
delle foglie in tal proposito si è, in tem- le foglie servono spesso a riparare i 
po di giorno, d' assorbire il gaz acido fruiti dal troppo grande ardore del so- 
earbonico,il quale si trova nuotante nel- le ; e perciò nei paesi meridionali peri- 
1' atmosfera, serbandone il carbonio, e coloso sarebbe lo sfogliare le viti in 
rigettandone l'ossigeno; in tempo di estate, perchè si arrischierebbe di far 
notte, d' assorbire I' ossigeno dell' aria diseccare il frutto sulla pianta, 
atmosferica stessa, e di rigettarlo nel 6.° In alcune piante le foglie ser- 
giorno seguente. vono a sostenere la pianta, e ciò si ve- 

5.° Le foglie esalano ed assorbo- de effettuarsi con procedure assai diffe- 
no differenti materie non solo , ma remi : t ,° nelle piante arrampicanti, le 
sanno elaborare eziandio gli umori ou- cui foglie ed i picciuoli si terminano 
tritividei vegetabile; il sugo vi arriva in capreolo, che serve ad attaccarle agli 
in uno stato, che non può servire per alberi vicini ; a.° nelle piante acquati- 
anco di nutrimento ; vi si spoglia esso che, le cui foglie nuotanti servono a 
di una certa quantità soprabbondante sostenerle sull' acqua. In queste alcune 
d' acqua, vi assorbe una certa quantità particolarità osservabili della loro strnt- 
di carbonio, e col mezzo delle altera- tura dimostrano più precisamente le lo- 
zioni, a cui va soggetto, diviene cmore ro utilità; cosi, per esempio, le foglie 
nutritivo, e dall' essere ascendente di- sommerse dell' utricularia hanno certe 
viene discendente : molte circostanze piccole vescichette, monile d' nna vai- 
essenziali d' nna tale elaborazione sono vola, le quali sono piene d'acqua prima 
per anco ignote. della fioritura, ed allora la pianta resta 
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sotto acquai queste vescichette si riem- 
piono <!’ aria all' epoca «Iella fioritura, 
ed allora la pianta s alsa alla superficie; 
si riempiono poi nuovamente' di liqui- 
do, quando, dopo la fioritura, la pisola 
deve discendere di nuovo per maturare 
il suo frutto nel fondo dello stagno.. 

Non spingeremo più oltre questa 
enumerazione degli usi delle foglie , 
mentre quanto si è detto basta per 
far conoscere i tratti principali della 
loro storia, e l’ importanza loro nella 
nutricaziune del vegetabile. 

E come dunque è possibile, che 
senza opporsi a tutte le leggi della fisi- 
ca vegetale certe piante siano naturnl- 
meute sprovviste di foglie ? 

Queste piante senza foglie sono 
di due ordini : le uoc, parassite sopra 
altre piante, ricevono il loro alimento 
già preparato, e possono quindi dispen- 
sarsi ben facilmente di foglie ; le altre, 
non parassite, offrono una struttura ana- 
tomica ad esse del tutto propria. Noi 
abbiamo veduto che l'esalazione e l'as- 
sorbimento dei vapori acquosisi operano 
per mezzo ilei pori corticali, e per que- 
sto mezzo quindi anche 1’ ascensione, e 
l'elaborazione del sugo. I pori curlicali 
sono dunque la parte veramente essen- 
ziale delle foglie, ora io tali piante tutta 
la scorza è fogliacea, e rivestita di pori, 
di modo che supplisce questa all' uffizio 
delle foglie, come si vede nel cero, nella 
coda cavallina, nella stnpellia. 

Le fuglie, continueremo con Bore 
( Dici . d'dgric.J,* onn di giorno più fred- 
de. «lei!' atmosfèra, nella quale si trova- 
no; e questa è quella proprietà, la quale 
porge loro la facoltà di attrarre l' acqua 
disciolta nell'aria, e di coprirsi delle 
rugiade benefattrici. Questa medesima 
proprietà, unita all'esistenza dei ripari, 
fa si, che i paesi boschivi nun piovano 
quelle variazioni estreme «li freddo e di 
caldo; alle quali ranno soggetti i deserti. 
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; Quasi tutte la foglie cangiano di’ 
colore nelle diverse epoche della loro vi- 
ta, e soprattutto quando cominciano a 
divenire improprie alle loro funzioni, 
qualche tempo cioè prima della loro 
caduta. Chi è, che osservato non abbia 
quegli impiumi bruni, gialli, róssi, ful- 
vi, ec., ebe si succedono in autunno in 
sostituzione degl’ impiumi verdi, i quali 
succedendo si vanno in tempo di prima- 
vera e della state 7 Questo modo d'alte- 
razione, benché essai variabile, segue no 
andamento regolare non solo nelle di- 
verse specie, ma anche nelle variété 
della stessa specie. Vi sono parecchie 
varietà di viti, che si possono riconosi^re 
in autunno unicamente dal colore delle 
loro foglie. 

La . colorazione delle foglie nelle 
screzidture non è stata per anco spiega- 
ta, ma certo si è ch'essa dipende da una 
malattia del psbekchisu. (V. qnesto, ed 
il vocabolo ScaazUTCRA.) Le foglie scre- 
ziate non rendono punto di oisigeno, 
benché poste sotto acqoa al sole. Non si 
ha nozione veruna sulla causa del can- 
giamento di colore nelle foglie di certe 
piante coltivate, come sono i cavoli ros- 
si, le lattughe brune, ec. 

Essendo le foglia le madri nutrici 
delle piaute ,. tutte le volte che ven- 
gono levale in primavera, ciò impedi- 
sce quasi sempre, che tali piante porti- 
no frutto, e sempre poi ritarda ciò' il 
loro crescimento ; ed alle volte anche, 
se le piante non hanno vigore abbastan- 
za per riparare la loro perdita, gettando 
nuovi polloni, questa operazione occa- 
siona la loro morte. 

Negli alberi in generale, e soprat- 
tutto negli alberi fruttiferi, ogni foglia 
offre alla soa base un piccolo bottone , 
il quale si disecca, quando la foglia vie- 
ne tagliala, epiù presto ancora quando 
viene, strappata. Questo bottone -non 
arriva alla sua perfeziuue che alla, fuse 


s 
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dell' autunno ; sfogliando dunque un 
albero, gli si reca sempre donno nel- 
l'anno di tale operazione, ed anche negli 
uoni successivi. Che cosa dunque pensar 
si deve di quei giardinieri,' i quali, per 
colorare, e per accelerare la maturità 
dei fruiti, sfogliano spieiatamente le 
loro spalliere ? 

Si vedooo di queste spalliere, le 
cui rimanenti foglie, ed i frutti appassi- 
scono da .un giorno all' altro, per aver 
sofferto questa operazione ; si vedono 
per la medesima causa delle uve perde- 
re la metà del loro sapore, e tardar 
molto a pervenire alla loro maturità. 
Bisogna avere una grande discrezione 
nello sfagliare gli alberi, quando’se ne 
vogliono colorare i frulli, sulo ogget- 
to per coi utile può essere una simile 
operazione ; bisogna cioè levare le fo- 
glie quanto meno, e quanto più tardi è 
possibile, ed evitare soprattutto di toc- 
care quelle dei rami, che portano il 
frutto: sarà poi sempre più conveniente 
tagliare, che strappare lo foglia: (P'edi i 
vocaboli Sfogliami, Spampanare e Pa- 
lizzata). 

Se si mole ritardare la fioritura 
d'uno pianta, basta levarle le sue foglie 
in primavera. Questo mezzo viene ado- 
perato principalmente pei rosaj,e pro- 
cura delle rose per quasi tutta la siate 
e I' autunno : sarebbe anche possibile 
di servirsene in qualche altro caso più 
importante. 

Essendo le foglie gli organi della 
traspirazione delle piante, quando le 
piante sono tagliate, tanto più rapida- 
mente si diseccano quanto hanno più di 
foglie ; quindi la necessità di tagliare 
quelle, che esistono sui rami tagliati per 
l’ innesto a scudo, c I' utilità di dimi- 
nuire il numero di quelle delle piante, 
che vengono trapiantate nei calori del- 
la stale. 

L' intristire delle foglie ha un' in- 
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fluenza sensibile sopra la loro organiz- 
zazione, sopra il loro colore e sapore. 
Nel giardinaggio provocare si suole so- 
vente questa specie di tisichezza. (Kl 
quello vocabolo) . 

Le foglie vanno soggette a nume- 
rosissime mnlaltie, per la maggior parte 
inguaribili. Molle piante parassite inter- 
ne, della famiglia dei funghi, come ('cre- 
do, I'erisifea, I'ecidio, ec., vivono n ra- 
nco loro e nuocono sempre alla vege- 
laiione delle piante miriadi d'insetti e 
principalmente di bruchi, le divorano. 
Cosiffatti oggetti hanno iu quest’opera il 
loro articolo. (V. anche i vocaboli Ar- 
FASSIMBRTO e ScOTTATOBi). ‘ ’ 

Usi economici delle foglie. 

La natura ha moltiplicato le foglie, 
oon solo pel vanteggio della pianta , 
alla quale appartengono, ma aocora per 
servire di nutrimento ad up gran nume- 
ro d' animali, alcuni dei quali, coma il 
bue, il cavallo, l'asino, la pecora, la ca- 
pra, il coniglio, l'oca, ee., sono divenuti- 
oggetto delle speciali cure del coltiva- 
tore, a motivo dei servigi e dei benefi- 
sii che ne ritrae. Convenne dunque che 
la natura rendesse facilissima e rapidis- 
sima la riprodutione delle foglie della 
massima parie delle piante, e che il col- 
tivatore si occupasse dei mezxi Hi mol- 
tiplicarle e di conservarle. Ad oggetto 
quindi di conseguire le foglie, si »o- 
gliono formare i pascoli , le praterie 
naturali , seminare le praterie artifi- 
tiali, e moke sorta di piante annue: Un 
gran numero d' articoli sono consacra- 
ti in quest’ opera alla sola produziU- 
ne e conservazione delle foglie. {V. i 
vocaboli Fusto, Prateria, Pascolo, Fie- 
ro, Foraggio, ec.). I bestiami si alimen- 
tano principalmente colle foglie delle 
piante erbacee ; quasi tutti però, c spe- 
cialmente il bue, la pecora, e la capray 

( amano molto quella degli alberi*, ed an- 
zi queste ultime vengono tagliate in molti 
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paesi, ove tari sono i pascoli e le pra- 
terie, sia per darle agli animali in verde, 
sis'per farle seccare, e conservarle come 
provvisione d’inverno. Una pratica ta- 
le dovrebbe essere più generale; imper- 
ciocché, quantunque. essa porti agli al- 
beri alcuni ioconveuienli, merita nondi- 
meno d’ essere adottata, tanto per I’ e- 
conomia che ne risulta nel mantenimen- 
to dei bestiami, quanto pel vantaggio 
che reca alla loro salute coll’ introdur- 
re una variamone nel loro nutrimento. 
(V.z\ vocabolo Fuso pag. i 44 di que- 
sto volume). 

Il asco ns arra non ti alimenta che 
di sole foglie di gelso. ( V ■ questi due 
vocaboli). 

Dopo la loro caduta le foglie si 
decompongono, e formano l’ nottua, os- 
sia Tannicelo, senza del quale non ti 
può ottennero una bella vegetazione. £ 
cosa provata da fatti « da calcoli, che 
ogni pianta, nello stato naturale, rende 
tempre più alla terre che non ne riceve, 
e da' ciò deriva quella quantità immen- 
sa di terre vegetale, la quale si trova ac- 
cumulata per lutto il mondo. Ben di- 
verso è il ceso per le piente coltivate, che 
vengono tolte dalla terra sia prima sia 
dopo d’ aver portato il loro seme ; le 
terre nòstre coltivabili perdono quindi 
ugn’ anno della loro feracità eh’ esser 
deve restituita col mezzo dei letami. 

A questo grande ed importante 
oggetto d’ utilità aggiungiamo ancora : 
i ° che le foglie morte tono ano di quei 
mezzi cui la natura si serve per con- 
servare le foreste, e favorire la ger- 
minazione dei temi degli alberi ; a.° che 
nelle piantonaie vengono adoperate pro- 
ficuamente per coprire i giovani pian- 
toni, che temono le gelate 5 3 .° che il 
giardiniere ne forma delle caldine sor- 
de, ed il coltivatore può formarne dei 
.composti, o può trasportarle sopra il 
suo letamaio per aumentarne le masse. 
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Se ei trovano prive d' aria e d’umi- 
dità, le foglie morte li decompongono 
assai lentamente. Nuoce quindi spesso 
il metterle, còme si suol fare, al piede 
degli alberi che si piantano, perchè re- 
cano esse alle radici di quegli alberi 
impedimento di metterti in contatto col- 
la terra. 

Il celebre nostro Re ci dice ( Sag- 
gio sui letami), che nel Friuli si colgono 
le foglie dell’onhino e delle riti per la se- 
minagione del frumento, concimandone 
i campi. Alcuni poi servonti ancora dei 
ramoscelli colle foglie fresche, e tosto 
seminano il grano. Questa pratica sem- 
bra lodevole aj predetto Re. Meotre il 
frumento nasce e cresce, le foglie po- 
co a poco scomponendosi soimninistren- 
gli appunto quella quantità di alimen- 
to, di cui esso abbisogna. 

Le foglie secche geoeralmenle ei 
raccolgono ove manca materia a far 
letto ai bestiami, e ponendole ad essi 
sotto se ne ha un buon concime (1). Io 
qualche luogo però si 'usa coglierle pel- 
li) Non so «ghiere «Ile voglia, dire 
il preludalo sig. Re, di riportare qui ciò 
che in proposito di questa sorte di conci- 
me scrisie il Tanara , perchè sembrami 
uno dei tratti piò originali dell’ opera soa. 
u Questo ingrassar colle fiondi è il piò 
ss naturale che sia, poiché la madre natura 
- ha provisto che ogni pianta restituisca 
ss almeno I’ usura alla terra di quel sugo 
ss che da lei , mediante le radici , riceve : 
„ avendo disposto che gli arbori nell’ au- 
si tnnno tresmettino lo fiondi per ingrass»- 
11 re con quelle questa terra, cascono le loro 
n radici ; da che impariamo che il letamare 
si i campi è cosa naturale : e però cooside- 
is rando che quei fieni, paglie e biade che 
ss Ieri dalla terra sono generate e cresciute 
ss col sugo ed amore di quella, troverai che 
ss per ragion di gratitudine naturale sei le- 
si liuto a ritornarcele convertite in cibo alto 
ss per lei, aceiocchè con i scambievole corte- 
si sia, mediante questo cibo, possa sommi- 
si nistrare alimento 1 quelle piante che ci 
jss ponerai. ss 
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farne marie e convertirle in letame, co- 
me li fa particolarmente nei mooti di 
Brianza. Bensì vi £ un pregiudizio che 
non si può a meno di rilevare. Non tut 
te le foglie di alberi fono riputate egual- 
mente proficue per servire a governo. 
Alcuni lasciano quelle di noce stimando- 
le dannose ; altri non curano quelle di 
alberi da frutto, perchè le dicono essi 
troppo leggere. Questi sono errori mas- 
sicci. Tutti i vegetabili contengono più 

0 meno parti utilissime, che racchiudo- 
no principii omogenei alla pianta. E fal- 
sissimo che il noce dia foglie cattive 
Queste potrebbersi, ove scarseggiano i 
letami, cogliere fresche, ma non devo- 
no trascurarsi morte. Anzi si raccoman- 
da particolarmente agli abitanti delle 
coltine e delle montagne, di essere più 
attenti 'ad economizzare su questo pro- 
posito. Una gran parte di queste foglie 
appieno diseccate, vengono inutilmente 
disperse dai venti e dalle acque rovino- 
se pe' cavi e pei burroni, e trascinate a 
fecondare altri paesi. Bisognerebbe di 
mano io mano, che nell' autunno co- 
minciano a radere sul suolo, raccoglier- 
le. E non già questo solamente, ma una 
commendevolissima ed insieme proficua 
industria sarebbe quella di unire alle 
medesime i ramoscelli di piante sempre 
verdi, di muschi e simili, che si. possono 
con facilità trovare ne' boschi. Abba- 
stanza ho dimorato (continua il nostro 
celebre italiano) nelle montagne, alme- 
no dell' Apenninn nostro , per essermi 
convinto che non rare volle la scarsez- 
za tanto esagerala de' letami provieue 
piuttosto dalia pigrizia e dalla ignoranza 
dell'agricoltore, che da altre cagioni. 

1 castagneti, i cerreti ed i faggeti an- 
che soli potrebbero somministrare forse 
un terzo'di letami più di quello che ca- 
vasi comunemente. Ciò dico con tanta 
più franchezza, io quanto che ho vedu- 
ti alcuni pochi agricoltori appunto nelle 

Di*. <TÀg rie., i i * 
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montagne del Reggiano, che coll' indu- 
stria citata molto avevano migliorata la 
natura dei loro fondi. 

Nessuno pone in dubbio 1' utilità 
del terriccio dei boschi per fecondare i 
campi. Conosco qualche diligente con- 
tadino, continua sempre Re, che nelle 
alte montagne recasi talora nel più fol- 
to de' boschi, rade colla zappala super- 
ficie della terra, e porta via buona dote 
di terriccio. In Toscana, particolarmen- 
te nei boschi di lecci, se ne trova del 
maturo, o si reguna perchè macerato 
dalle prime piogge. Giova ad ogni sor- 
ta di terreno. Gli amatori lo raccolgono 
per farne un misto insieme colla terra, 
onde seminarvi e piantarvi i fiori. Que- 
sta maniera di letame può ottenersi ar- 
tificialmente senz' andarla a ricercare. 

Al lago di Garda sono soliti alcu- 
ni di letamare gli olivi spargendo loro 
al piede la terra vecchia degli agrumi, 
nella quale trovansi moltissime radi- 
chette, onde presto cambiavi la mede- 
sima in un ottimo terriccio. 

FOGLIA D' UN BOSCO. 

S’ intende con questa espressione 
di contrassegnare I’ età d’ un bosco do- 
po la sua piantagione, o dopo l'ultimo 
suo taglio, di modo che parlando d' un 
ceduo tagliato dieci anni fa, si dice in- 
differentemente, eh’ esso /io r età di 
dieci anni, ovvero eh' è pervenuto alla 
sua decima foglia. 

Foglu d' un bosco ( Prezzo del- 
la ). Questa è una maniera di esprime- 
re la rendita reale, che produce un bo- 
sco al suo proprietario, secondo I' età 
alla quale è stato tagliato. Si trova que- 
sta rendita dividendo la somma della 
vendita d' ogni arpento col numero 
delle foglie ossia degli anni, che aveva 
acquistato il bosco al momento della 
sua coltivazione. 

FOGLIA (fiore). V. Fillajito. 
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FOGLIACEO, CEA. (Boi.) 

La parte d’ una pianta che «ia di 
natura analoga affatto a quella delle sue 
foglie dicesi fogliacea. 

FOGLIAME. (Boi.) 

Questo vocabolo, preso nel senso 
dei botanici, contrassegna I' aggregato 
dei rami e degli «teli carichi di foglie 
già sbucciate, come anche di fiori e di 
frutti, ed in questo senso è molto gene- 
rico ; ma serve anche sovente ad espri- 
mere la semplice disposizione delle fo- 
glie sullo stelo e sui rami. ( / ’ edi il 
vocabolo Foglia. ) Il fogliame in que- 
st' ultimo senso consideralo, è variato 
nelle diverse piante ; piatto si mostra 
esso, per esempio, nell'olmo e nel tiglio, 
perchè le loro foglie aprendosi si esten- 
dono da ud lato e dall’ altro sul mede- 
simo piami ; è rotondo o cilindrico nel 
pino, le cui foglie si estendono tutto 
all' intorno dei rami ; incrocicchiato è 
nella maggior parte dei rami, die hanno 
le loro foglie opposte, ciò che differisce 
essenzialmente dalle felci. Il fogliame, 
preso nel primo senso, e genericamente, 
abbraccia l'albero tutto intiero, u ad 
un solo colpo d' occhio, ed allora si fa 
1’ elogio d' un albero a motivo del bello 
suo fogliame, come d’una quercia, d'un 
castagno, ec. , e si tiene a vile quello, 
che n' è poco arricchito. 

FOGLIARE. (Boi.) 

Dicesi del capriolo che nasce spe- 
cialmente alia sbmmità d'nna foglia qua- 
lunque; e delle spine, se parimente sono 
provenienti dalla sostanza delle foglie. 
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FOGLIAZIONE o FRAUDESCEN- 
ZA. (Boi). 

Si usa questo termine dai botanici 
per significare l'epoca, in cui sviluppan- 
si le foglie delle piante annue, ed il zin- 
novellamento, che succede di quelle già 
perdute nelle piante vivaci. 

Le rinnovellazione delle foglie non 
succede nello stesso tempo per tutti i 
vegetabili. Imperciocché in alcune gra- 
migne e gigliacee essa ha luogo ordina- 
riamente in primavera, il che in alcuni 
alberi ha effetto nella state, mentre nei 
muschi e nei pini le foglie sussistono 
tutto I' anno. La comparsa inoltre delle 
foglie non si osserva esattamente ugni 
anno all' epoca medesima, ma bensì essa 
succede non solo secondo la temperatu- 
ra ed esposizione in cui si trovano le 
piante, ma eziandio secondo il grado di 
calore, di cui queste hanno bisogno per 
poter mettere in moto i loro sughi. 
Quindi egli è evidente, che dalla tempe- 
ratura più o meno calda dipenderà il ri- 
tardo o la celerità di tale operazione. 
Oltre a ciò si presentano anche diver- 
sità notabili da un anno all'altro, da 
un individuo all' altro nella medesima 
specie. In generale però si vedono i di- 
versi alberi succedersi in una maniera 
quasi sempre regolare nell' ordine della 
loro fogliazione. Adamson , che fu il 
primo a rivolgere i suoi studii sopra 
questo fenomeno, s’ immaginò di calco- 
lare il termine medio dei gradi di calore, 
che richiede ogni albero per Sviluppare 
le sue foglie. Dalle sue osservazioni di 
dieci anni dedusse egli la tavola seguen- 
te, calcolata per il clima di Parigi. 


Gradi di calore. Termine medio. 


Sambuco , caprifoglio , : tulipano giovine 


e tufferanno 

da ito 

a i 80 

195 

1 6 lebbra j. 

Uva-spina , lilac, biancospino ■ 

. 1 80 

3 G 5 

272 

1 marzo. 

Ribes, fusa gg ine, ligustro, rosa . 

202 

4 o i 

3 o 2 

5 marzo. 

Salcio , ontano, viburno, avolano, melo . 

. ua4 

4ao 

3 s 7 

7 marzo. 
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Tiglio , marrone, olmo, carpine . 

. a ?4 

460 

540 . 

IO 

marzo. 

Pero, pruno, pesco 

. 3 oo 

5.5 

4 1 5 

30 

marzo. 

Hamno, spino-nero , sptncervino . 

. 408 

600 

5 o 4 

1 

aprile. 

Faggio, tremolo, platano 

. 456 

6tìo 

558 

5 

aprile. 

Carpine , olmo , vite , fico , noce, frassino 

- 660 

800 

jGo 

30 

aprile. 

Quercia 

. 816 

99 ° 

908 

1 

maggio. 


Questa tavola, come ben riflette ii 
celebre De Candolle , fa conoscere bensì 
la successione ordinaria della fogliazio- 
ne dei nostri alberi, ma I' esattezza ap- 
parente, che le danno tntte queste ci- 
fre è probabilmente illusoria. Di fatto 
niente v* indica quale sia lo zero di que- 
sta scala di numerazione. Sarà forse il 
cominciamenlo del nostro anno? Ma 
questa è un epoca arbitraria, e gli al- 
beri possono nelle diverse annate tro- 
varsi irt uno stato assai differente nel 
primo giurilo di gennajo. Viene essa sta- 
bilita dalla fine delle gelate 7 Ma fra te 
ultime gelate vi possono scorrere degl'in- 
tervalli di calore più o meno forte, che 
sollecitino più o meno la vegetazione. 
Egli erede dunque, che quanto utile esser 
possa il segnare I' epoca media della fo- 
gliazione degli alberi, altrettanto diffici- 
le sia il valutare con precisione l’influen- 
za atmosferica sopra questo fenomeno. 

Indipendentemente dai calore in- 
fluisce nella fogliazione anche l'umidità, 
iti modo secondano è vero, ma tale 
sempre da rendere più complicate que- 
ste ricerche. Chi è che non abbia os- 
servato quanto una pioggia leggiera at- 
1' epoca dell' apertura dei bottoni favo- 
risca il loro sviluppo ? I giardinieri non 
ignorano, che lievemente annaffiando i 
rami delle piante, da essi coltivate nello 
stanzone, vanno ad accelerare la loro 
fogliazione. L’ epoca della fogliazione è 
varia non solo da specie a specie, ma 
anche da individuo ad individuo della 
medesima specie, nè vi ha piantagione 
veruna, ove non si abbia osservato, che 
un tale o tal altro albero si veste costan- 


temente di foglie il primo. Da che di- 
pende questo piccolo fenomeno ? Da 
qualche circostanza forse semplicemen- 
te non valutata e inerente alla località 
ov' è collocato 1' albero, o da una diffe- 
renza piuttosto nel grado d' eccitabilità 
dei differenti individui. Se quest' ultima 
ipotesi è vera ( come lo rrede dietro 
le sue esperienze), non si potrebbe al 
caso trarre un partito da un tale fe- 
nomeno, per ottenere razze d’ alberi 
più primaticcj o più tardivi ? Le razze 
tardive sarebbero utili specialmente per 
gli alberi, che come il noce, temono le 
gelate di primavera. Egli crede che l'a- 
gricoltura potrebbe trarre nn partito 
vantaggioso dell'esatta osservazione di 
questo fenomeno. (Vedi V articolo Pre- 
cocità. 

E notabile però che i bottoni in 
primavera si schiudono ad una tempe- 
ratura minore di quella, alla quale, si 
trovavano esposti sul finire dell'aatunno. 
Darwin attribuisce questo fatto all' ac- 
cumulamento dell' irritabilità derivata 
dal torpore, in cui sono rimaste le pian- 
te nella fredda stagione, per lo che an- 
che un minor grado di stimolo basta 
per risvegliare la loro vegetazione. Egli 
poi non attribuisce il germogliamento 
degli alberi alla sola influenza del calo- 
re in primavèra, ma vi fa concorrere an- 
cora la vegetazione solare. Infatti il 
chiudere che fanno i fiori i loro petali 
in diverse ore del giorno dimostra, che 
dormono piuttosto per effetto di un pe- 
riodo solare diurno, che per l'influenza 
del freddo o per difetto della luce. 

Linneo ha procurato di dare una 


Digitized by Google 



aao F O G 

pratica utile alle osservazioni relative 
all'epoca delle fogliazioni. Nella sua 
dissertazione, intitolata Pernatio arbo- 
rum , stabilisce egli, che il tempo più 
propriu per seminare 1’ orzo in Isvezia 
sia I’ epoca della fogliaziooe della belu 
la, ed è di parere, che in ogni clima sì 
potrebbe, con osservazioni analoghe al- 
le sue, prendere di vista un albero, il 
quale con la sua fogliazione, o sfoglia- 
zione fissasse 1’ epoca delle diverse agro- 
nomiche operazioni. Ma questo termo- 
metro particolare, come giudiziosamen- 
te C osserva egli stesso, indica solinolo 
il passato, e non quell' avvenire, di cui 
massimamente ha bisogno I' agricoltore: 
laonde non si può dare a questa idea, 
sempre arguta però, una certa impor- 
tanza. 

Uoa delle leggi più osservabili 
della fogliazione si è quella, che in ge- 
nerale i polloni superiori d' ogni ramo 
sono i primi a svilupparsi, ed il luro 
sviluppo progredisce dall' alto al basso. 
Pare, che questa singolarità spiegata 
venga dalla considerazione, che l’estre- 
mità dei rami è più molle, più erbacea, 
provveduta d' una quantità maggiore 
di pori, e per conseguenza più sensibile 
all' impressione del calore atmosferico. 
Non conosce De Candolle, che un albe- 
ra solo, il quale formi eccezione a que- 
sta regola ; esso è il larice, la scurza del 
quale è sprovvista di pori corticali, es- 
sendo d' uiftt consistenza egualmente le- 
gnosa in tutta la sua superficie -, di mo- 
do che la sua spiegazione confermata 
viene dall' eccezione medesima- Dall'ar- 
ticolo fioritura si rileva, che i fiori se- 
guono un ordine inverso nel loro svi- 
luppo. 

La comparsa delle foglie nella 
maggior parte delle piante va a succe- 
dere prima dei fiori. Se ne trovano pe- 
rò alcune , che mettono il fiore prima 
delle foglie. ( V. Fioritura). 
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Il termine poi di fogliazione (fo- 
liutio), che da alcuni viene anche usato 
per indicare la disposizione , in cui si 
trovano le foglie entro e bottoni prima 
del loro sviluppu , sembra che debba 
essere necessariamente distinto dalla fo- 
gliazione (fraudesr.entia) propriamente 
detta. (P. Folutio). 

FOGLIETTE. P. Fogliucce. 
FOGLIETTE o FOGLIOLINE. 
(Boi.) 

Sono le fughette parziali di una 
foglia composta. 1 diOerenti pezzi di cui 
viene formato il calice di diverse pian- 
te diconsi pure Joglietle. 

FOGLIFERA (geme*). (Boi.) 

Quella che racchiude io sé soltan- 
to le foglie. 

FOGLIOSO. (Boi.) 

Dicesi del calice le cui parti com- 
ponenti suno della natura stessa delle fo- 
glie della pianta a cui questo appartiene: 
e dicesi del caule, quando é guernqo di 
foglie a differenza di quella specie di fu- 
sto che porta soltanto i fiori , e che i 
botanici dicono scapo. Dal numero poi 
delle foglie , che porta un fusto viene 
chiamato hi .. . tri . . . quadri . . . po- 
li . . .foglialo o poh filo , cioè portante 
due, tre, quattro o più foglie. 

FOGLIUCCE, FOGLIETTE, CAR- 
NE SCANALATA. (Zooj.) 

E quella parte carnosa che trova- 
si neH'internu del corno del piede, for- 
mata a foggia delle barbe di penna o 
di lamette, le quali, incastrandosi tra le 
pareti interne, formano la maggior coe- 
sione tra le sostanze esterne e le inter- 
ne del piede. 

FOLADINA. P. Cab*. 

FOLIATIO sive VERNATIO. 

Con questo termine Linneo dino- 
ta la disposizione, o il diverso piega- 
mento delta foglie ancora riocbiuse nei 
loro bottoni. 

Non tutte le piante hanno le loro 
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foglie piegale, e disposte nell'egual mo- 
do eatro elle rispettive loro gemme , 
ma beasi questein ciascuna specie ten- 
gono quella forma che più loro con- 
viene ad oggetto non solo di occupar 
meno spatio che sia possibile, ma ezian- 
dio per viemmeglio facilitare lo sviluppo 
alle foglie stesse. 

Le piante erbacee ancora, benché 
non portino bottoni sopra i loro steli e 
rami, pure se si osserveranno nel pun- 
to in cui esse si ritrovano per {spiega- 
re le loro foglie, non si esiterà a riscon- 
trare e restar convinti , die ciascuna 
specie osserva una certa parlicolar dis- 
posizione nelle sue foglie. 

Dalla disposizione pertanto delle 
foglie nel battone il botanico ricava dei 
segni non solo caratteristici molto utili 
alla conoscenza delle piante, ma ezian- 
dio essa diviene pel fisiologo un ogget- 
to di curiosissime osservazioni. Il Lin- 
neo, che più degli altri prese ad esami- 
* nare il fenomeno della disposizione del- 
le foglie ne'bolloni, ha stabilito, che in 
dieci modi esse si presentano sull'apice 
della piumetta nascente e nel bottone, 
e quindi distinse dieci spezie di foglia- 
zione, cioè: involta, ravvolta, convolta 
o storta, avvolta, circinale o a voluta, 
conduplicata o raddoppiala , piegata 
o pieghettata, accavallata , embricia- 
ta o tegolata. (Vedi questi vocaboli). 
FOLLA. (Cavai.) 

Far la folla nella cavallerizza, in- 
dica un vago esercizio di molti cavalie- 
ri , che , tutti ad un tempo', fanno con 
eguaglianza eseguire varie operazioni 
ai loro cavalli, regolate dal suono o mu- 
sica concentrata, essendo come un’ima- 
gisse di un ballo teatrale. 

FOLLARE LA VENDEMMIA. ( E - 
conom. rur.) 

Questa è I' azione di stiacciare i 
granelli dell' uva nel tino. (V. Vekdem- 
mu). 
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FOLLATOIO. 

Si dà questo nome o ad un tino 
poco profondo, o ad una larga cassa, 
nella quale si getta I’ uva per istiacciar- 
la coi piedi, o con un grosso pezzo di 
legno' piatto avente per manico un lun- 
go bastone. 

Lasteyrie ha dato la figura di uno 
di questi follatoi nella su? Raccolta di 
macchine e strumenti adoperati in agri- 
coltura. 

FOLLICOLI MUCOSI. (Zooj.) 

Vale glandule semplici. (P. Glas- 
dci.b). 

FOLLICOLO. F. Guvaudo. 

FOLLICOLO, BOZZOLO o GU- 
SCIO. (dot ) 

Specie particolare di pericarpio 
dal sig. professore Pallini annoverato 
tra i cassullari, secco, membranoso, più 
o meno lungo, il quale, abbenchè sem- 
bri in qualche modo rassomigliare alla 
siliqua ed al legume , pure da questi 
differisce essenzialmente per essere di 
un solo pezzo e di una sola cella. Si 
apre longitudinalmente da una sola par- 
te lasciando cadere i semi che rinchiu- 
de , i quali nun stanno attaccati alle 
commettiture, ma bensì ad un sostegno 
o centro comune detto placenta, ovve- 
ro ai margini interni della membrana : 
le caselle dell’ apocino e dell’ oleandro 
sono altrettanti follicoli. ■ 

Il boviolo fu detto anche soffietto 
o folliculus , perchè ordinariamente è 
gonfio a motivo dell' aria in esso rin- 
chiusa, che lo fa dilatare. Qualche vol- 
ta però avviene, che questo pericarpio 
si ritrova riempito da una polpa , dalla 
quale vengono circondati i semi. 

Col nome di follicoli vengono an- 
cora da vari botanici indicale le parti 
conosciute della fruttificazione delle 
felci , che sono piccole caselle di una 
estrema piccolezza esistenti sulle loro 
fiondi. Collo stesso nome parimenti 
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Gaertner chiama e le parafisi o fili 
succulenti dei muschi, ed i cilindrici da 
Iledwig tenuti per stami. 
FOLLICOLI SPERMATICI.^;.) 

Diversi autori chiamano col no- 
me di Jollicoli spermatici le vesci- 
chette contenenti lo sperma maschile , 
e questi Jollicoli sono ora nudi, ed ore 
muniti di parafisi. 

FOLLICOLO-PAPILLARE. (Zooj.) 

Chiamasi così la tersa membrana 
componente i ventricoli, la quale è sot- 
toposta alla muscolare, sostiene il si- 
stema secretorio, che somministra i li- 
quidi proprj alla propagatone ed alla 
digestione delle sostanze alimentari. 

FOMENTI, FOMENTE. (Zooj.) 

Si dicono così quei rimedj ester- 
ni, composti di sostanze bollite e infuse 
nell'acqua, nel vino, nel latte, nell'olio, 
ec., e che si suggerisce per calmare i 
dolori, ec. 

FOMITI DI CONTAGIO. V. Vei- 
colo. 

FONDIGLIA, o piuttosto FECCIA 
DELLA FONDIGLIA. 

Così si chiama il residuo della fa- 
rina d’ orzo germinalo , che adoperato 
viene per fabbricare la birra. 

La fondiglia serve generalmente 
d' alimento ai cavalli , alle vacche , ai 
porci, avendo la facoltà di rapidamente 
ingrassarli ; ma siccome vi sono paési -, 
ove la sua quantità eccede, per tal uso. 
il bisogno , come a Londra , serve così 
eziandio d'ingrasso alle terre. La quan- 
tità che per tal uopo s'adopra, è da 
venti a trenta staia per nrpento , e si 
pretende che i suoi effe t li siano sensi- 
bilissimi, ed eguali a quelli del letame, 
ciò eh' è difficile a credersi. 

In Francia perù, per quanto fos- 
se noto a Uose, non si fa uso di que- 
st' ingrasso, .nemmeno nei dipartimenti 
ove fabbricata viene la maggior quan- 
tità di biira II suo prezzo e la sua 
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scarsezia non le faranno acquistare 
giammai nn grado distinto Della classe 
degl' ingrassi usitati. 

FONDO. 

Sinonimo di'terrenó e di proprie- 
tà. Si dice: ecco un buon fondo; que- 
gli è ricco in fondi di terra. 

FONTANA n FONTE. 

Corrente d'acqua, ch’esce da ter- 
ra , e che origine diventa di ruscelli , 
riviere, fiumi. (Vedi questi vocaboli ). 

Le fontane, dice il cel. Dose (Dict. 
rais. tT Agric .), provengono dalle a- 
cque delle pioggie , che filtrano lenta- 
mente a traverso le terre , si fermano 
sugli strati d'argilla, di macigno, scola- 
no nelle loro parti più basse, vi si riu- 
niscono in filetti , poi in ruscelli , e fi- 
nalmente spuntano nei luoghi, ove que- 
sti strati terminano , ove essi offrono 
una fessura, un buco, ec. Ecco perchè 
quasi tutte le fontane si trovano sul 
pendìo delle montagne; se poi sono in 
pianura, od in mezzo alle valli , c sca- • 
turiscono (questo è il termine tecnico) 
perpendicolarmente, ciò accade, perchè 
le acque hanno trovato un ostacolo , 
che le obbliga ad alzarsi, come si alza- 
no in un getto d' acqua. 

Vi sono anche delle fontane Tor- 
niate in tutto od in parte dall’ infiltra- 
zione delle acque dei ruscelli , delle ri- 
viere, dei laghi , degli stagni , delle pa- 
ludi, ec. , di modo che si può dire non 
essere elleno che mediatamente il pro- 
dotto delle acque piovane. 

Trovano talvolta le acque delle 
fessure, o delle interruzioni più consi- 
derabili negli strali superiori d’ argilla 
o di sasso, per cui non di rado si spro- 
fondano molto, e formano ruscelli, an- 
che fiumi sotterranei , che a scaricarsi 
vanno nel mare, in fondo de' suoi abis- 
si. In generale , quanto più si discende 
nella terra, tanto più abbondante vi si 
trova l'acqua. Quéste acque sono quelle 
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che alimentano i pozzi , che portano 
tanto imbarazzo nello scavo delle mi- 
niere, che t' alzano come in una spun- 
ga, o si evaporano per effetto del calo- 
re-medio della terra, e mantengono in 
vita le piante in tempo delle siccità 
prolungate, (fedi il vocabolo Puzzi). 

Essendo le pioggie la prima causa 
delle fontane , ne risulta , che quanto 
più pio.ve, tanto più vi sono fontane, e 
più sono esse abbondanti; e siccome le 
piogge stanno sempre in proporzione 
all'altezza delle montagne, scaturir de- 
vono cosi , e scaturiscono anche in ef- 
fetto le fontane in maggior numero, ed 
i fiumi più grossi dal piede delle monta- 
gne, di quello che altrove. Laonde quan- 
do le montagne erano due o tre volte 
più alte, che non lo sono attualmente, 
anche i fiumi erano allora due o tre vol- 
te più voluminosi che adesso, come lo at- 
testano le vestige degli antichi loro letti. 

In oltre, siccome le foreste attrag- 
gono le nubi, e si oppongono al rupido 
scolo dell’acqua, cosi le montagne , che 
ne sono coperte alla loro cima , prov- 
vedute si trovano tanto più di fontane, 
e di fontane più permanenti , quanto 
sono più coperte di boschi. Questa cir- 
costanza , la quale priva d' acqua tanti 
paesi , che n’ frano altre volte abbob- 
dantemente provvisti , presa esser do- 
vrebbe in seria considerazione, e dai pro- 
prietari, ai quali importa sommamente di 
non lasciar dissodare le vette delle mon- 
tagne, e dal governa stesso, a cui l'or- 
dine compete ich' esse siano nuovamen- 
te piantate a bosco. (V edi il vocabolo 
MoaTscss). 

Nelle montagne calcaree rare sono 
le fonti ; nei paesi granitici abbondano 
esse, ma sono scarse d' acqua; ciò de- 
riva dalla facilità che trovano le acque 
piovane di penetrare più agevolmente, e 
di discendere più iu fondo tra le fen- 
diture degli strati calcarei. 
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'Vi sono fontane che scorrono per 
tutto Tanno ; vi sono di quelle che nel- 
la state si asciugano, e quest' ultime so- 
no ordinariamente le più superficiali. 
Il motivo di tale inter/uzione si è , che 
le acque loro nutrici si esauriscono, per 
cui riprendono esse il loro corso, tuslo 
che alimentate sono da nnove piogge.' 

Vi sono anche fontane , che scor- 
rono e s’arrestano alternativamente, ma 
queste sodo rare. Questo effetto dipen- 
de da varie cause, troppo lunghe a svi- 
lupparsi , e troppo poco utili a sapersi 
dai coltivatori, per essere qui ricordate. 

Le fontane diminuiscono tanto in 
inverno nel tempo dei geli , come in 
estate nel tempo del secco ; ma sotto il 
perpetuo ghiaccio delle alte montagne 
succede tutto il contrario. La causa di 
questo fenomeno viene con regione at- 
tribuita al calore accumulato nella ter- 
ra, durante la state , il quale pgr met- 
tersi in equilibrio ascende e scioglie il 
ghiaccio dalla sua base. 

L' acqua delle fontane ha quasi 
sempre la temperatura della terra , da 
cui scaturisce , per cui fredda si trova 
essa in estate e calda in inverno. Nel- 
la state dunque esporla conviene all'aria 
per alcune ore, onde lasciarle prende- 
re la temperatura, prima d' adoperarla 
agli annaffiamenti ed alla bevanda de- 
gli animali; imperciocché il subitaneo 
abbassamento della loro temperatura 
nuoce molto a tulli gli esseri organiz- 
zati. (fedi il vocabolo AairsrmiiEirTo). 

Tutte le acque delle fontane non 
sono così pure , come sembrano es- 
serlo. Quelle che spuntano dalle mon- 
tagne calcaree, contengono spesso mol- 
to carbonato calcareo che si depone , 
cammin facendo , e va decompendosi 
all’ aria; quelle che scorrono per certe 
marne, ne prendono delle particelle in 
sospensione, hanno un'apparenza sapo- 
nacea, ed un gusto terroso ; quelle che 
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sgorgano dalle argille plastiche , porta- 
no del gesso in dissoluzione , e questo 
gesso precipitandosi impedisce ai legu- 
mi di cuocersi , e decomponendosi im- 
pedisce al sapone di supplire alle sue 
funzioni. Queste ultime si chiamano 
acque crude , acque dure. Pericoloso 
diventa alle volte 1' adoperarle agli an- 
naffiamene , perchè coprono con una 
certa crosta le radici delle piante. 

Non parleremo già delle fontane 
minerali, molto più rare , e di nessuna 
importanza per 1' agricoltura. 

Al vocabolo Pozzo si trovano le 
indicazioni , secondo le quali bisogna 
condursi per iscoprire i luoghi, ove esi- 
stono dgjle fonti, ossia nsppi d’ acqua 
sotterranei. 

L'uomo suol preferire od ogni al- 
tra l’acqua di fontana da per lotto, ove 
la trova a sua disposizione , e nondi- 
meno rare s' incontrano quelle fontane 
che siano mantenute convenevolmente. 
Nella maggior parte dei villaggi il loro 
bacino pieno si trova d' un fetido limo, 
il loro accesso è reso difficile, ec. Vor- 
remmo ben eccitare l'attenzione dei col 
tivatori sopra questo importante ogget- 
to, dal quale dipende spesso la loro sa- 
lute, e quella dei loro bestiami ; e di 
fatto, quante volte non si riconobbe che 
le epidemie ed epizoozie non ebbero 
altra causa che queste? S imponga dun- 
que a tutte le comuni una tassa, ad og- 
getto di far costruire tre serbatoi di 
pietra o di legno a ciascuna fontana , 
della quale fanno uso, quando l'acqua 
non cade dall' alto ; un primo cioè più 
piccolo, riserbato per la bevanda degli 
uomini, e disposto in mudo da potersi 
ripulire facilmente , quando occurre , 
dopo d'averlo vuotato ; un secondo, in- 
feriore , destinato alla bevanda degli 
animali ; un terzo , più basso ancora , 
dedicato alla lavatura de' paoni. Siano 
poi gli accessi a questi diversi bacini 
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mantenuti sempre asciutti ed in ottimo 
stato ; decorati siano i loro contorni di 
alberi e d' orli di zolle erbose, ec. Gli 
antichi , e specialmente i Greci , tanto 
mettevano d'interesse alle loro fontane, 
che pervenivano perfino a deificarne 
moltissime, e ad onorarle con la pompa 
del lusso. Quanto deve dispiacere che 
non esistano più quei tempi 1 

Quanto qui si dice delle fontane 
in campagna aperta, tanto più applica- 
bile si rende a quelle , che si trovano 
naturalmente nei giardini paesisti , o 
che formate vi vengono artificialmente. 
Un dilettante , che abbia gusto , può 
vantaggiosamente esercitarsi nelle di- 
verse combinazioni , di cui esse sono 
suscettibili. Ci vorrebbe un . volume per 
entrare nella spiegazione delle loro po- 
sizioni, delle loro forme, dei loro accom- 
pagnamenti ; indicare dovremmo quin- 
di al lettore le opere di quegli archi- 
tetti , che scrissero sull’ ornamento dei 
gradini, ma obbligatici troviamo di con- 
fessare, che s'incontrano in quelle ope- 
re bellissime idee, come oggetti d' arte, 
e poche o nessune di quelle semplici 
descrizioni che, per nostro avviso, le più 
convenienti tono al soggetto. La natu- 
ra deve estere, od apparire almeno co- 
me artefice di simile costruzioni : pra- 
ticelli , cespugli, alberi maestosi , pietre 
sparse come per accidente , ecco ciò 
che ameremmo vedere intorno alle fon- 
tane, e non bacini di marmo, statue, ec. 

Le fontane sono cosi ben sovente 
il più belfornamento dei paesaggi. Pia- 
ce il riposarsi sulle loro rive , piace il 
dissetarsi nei limpidi loro umori. S* in- 
teressino dunque i loro proprietari nel 
conservarle , per quanto anche lontane 
esse siano , soprattutto se si trovano 
presso una pubblica via , affinché essi , 
le loro famiglie , i loro operai , i vian- 
danti in fine servire sene possano, ul 
bisogno. La piantagione poi d'alberi , 
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10 inulto di fresche erbette tono tem- 
pre il migliore loro accompagnameli - 
to , perchè I’ ombra preziose le ren- 
de nei calori grandi, ed esie pretio- 
sa rendono I' ombra non meno. Quel- 
le poi, che sono solitàrie , opportunis- 
sime divengono alle più dolci eonversa- 
tioni , alle meditazioni più profonde. 
Qual soddisfaxione H procurare un asi- 
lo a coloro che amano di sottrarsi ul- 
I* iodiscretetta degli altrui sguardi ! 1 
momenti della nostra felicità sono tan- 
to rari e brevi ! 

Inutile troviamo il qui ragionare di 
quelle fontane , che si vedono nei giar- 
dini d'antica muda ; fontane che tam- 
pinano da un tubo , o da un aggregato 
di conchiglie, o dall’urna d'uoa naiade, 
o dalla gola d' un cane, e peggio anco- 
ra. Questo è l'eccesso del cattivo gu- 
sto. Ommeltiàmo egualmente parlare dei 
getti d' acqua , i quali sono pure una 
specie di fontane ; perchè di questi si 
fa menzioùa nel separalo loro articolo. 

A Parigi si chiamano fontane, co- 
me anche nelle altre città grandi, quel- 
le ampie vasche di terra o di rame sta- 
gnalo, nelle quali riposta viene in de- 
posito I' acqua destinata agli usi della 
domestica economia. Di queste rare vol- 
te s’ incontrano nelle campagne, quan- 
tunque utilissime sarebbero nei paesi , 
ove bere si suole soltanto )' acqua delle 
potzanghere o dei rigagnoli pantanosi, 
perchè levare si potrebbe a quell'acqua 

11 cattivo loro sapore , lasciandole per 
alcune ore sopra il csaaoaa. (Fedi que- 
sto, non che i vocaboli Acqua e Putto). 

FONTANE o DI FONTE (maxa). 
(Boi.) 

Le piante che vegetano nell'acqua 
di fontana. Ma come simili acque sono 
per lo più troppo fredde, cosi esse con- 
vengono ad un numero ossei piccolo di 
piante. 

FONTANELLE. Possane. 

Di*. ttAgric., it* 


FON aa5 

FONTANESIA A FOGLIE DI 
FILARIA; Fonlanesia phillyreoides , 
Labi!. 

Arboscello che molto rassomiglia 
alla filaria, ed è coltivato nei giardi- 
ni per essere straniero e non per la sua 
belletta : appartiene ella classali (dian- 
dria) , ordine I (monogynia) del siste- 
ma di Linneo , ed alla famiglia delle li - 
liacee giusta Jussieu. 

Carotieri generici. 

Calice piccolo, persistente, a quat- 
tro divisioni ottuse ; petali due, divisi 
in due parti bislunghe e concave; sla- 
mi due inseriti sopra 1' unghia dei pe- 
tali ; antere a quattro solchi ; ovario 
supero ; uno stilo ; due stimmi ; casella 
ovale, compresse, membranosa , intac- 
cata, a due legge , di rado a tre. 

Caratteri specifici. 

Caule alto dieci a dodici piedi , 
ramosissimo; rami dritti e gracili; jo- 
glie opposte , sessili, ovato-lanciolate , 
appuntate , interissime , glabre ; fiori 
piccoli, poco numerosi, peduncolati, in 
grappoli ascellari. E quasi sempre verde. 

Dimora. 

Questa pionta è fruticosa, origina- 
ria della Siria. 

Coltivatione. 

La fonlanesia è di piena terra ; 
ma nei paesi settentrionali teme i fred- 
di un poco rigorosi, i quali la mozzano, e 
le fanno perdere tutti i giovani germo- 
gli , specialmente quando è colloca- 
ta in una buona terra consistente ; si 
conserverà meglio piantandola in un 
suolo naturalmente secco, cretoso e pie- 
troso. Si moltiplica facilmente dai mar- 
gotti in autunno e dalle barbatelle fatte 
nel mese di marzo, o spargendone in pri- 
mavera i semi in una buona terra conci- 
mata ed all’ esposizione del levante. - - 
V,i. 

Nel suo paese originario serve a 
tingere in giallo. 

»9 
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FOiVrif» ALE INCOMBUSTIBILE; 

FortUnaLi antipyretica. 

Specie di musco roonoclino pissi- 
difero, nel quale non si vede nè stelle 
nè gemme, e che trovasi nei ruscelli. 

FORAGGIO. (Econ. rur.) 

Termine militare indicante l'ali- 
mento che si dà al cavallo. Volgarmen- 
te poi serve a contrassegnare la totalità 
delle piante tanto fresche che secche , 
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che si danno ai bestiami nellu scuderia. 
Limitato viene alle volte ad indicare le 
vecce, i piselli grigi , i cereali tagliati in 
verde ; ma le rape, le carole, i pomi di 
terra sono riguardali anch'essi come fo- 
raggi ; lo stesso si dica delle foglie de- 
gli alberi, non mai però dell» vena, del- 
T orto e d' altri grani. 

Il sig. De E ili eie., padre, ha tro- 
vato, in conseguenza di sperienae più 
volte ripetute, i resultati seguenti : 



' Dà per ogni 

Perde dissecean- 

Lascia in 


ettaro quin- 

dosi per quin- 

rirnasu- 


tali metrici. 

tali metrici. 

gli 

Foglia di segala .... 

• 44 • 

• 3 7 »/* • 

. . M 

d’ orzo .... 

4 a • 

. . Si 

, . W 

di formento. . 

. . 38 . 

. 55 3/i . 

. . M 

«T avena. 

. . 36 . 

. 33 1 /h 

. . » 

di formentone . 

. . 4 . . 

• a 4 'A • 

» • *» 

Tre tagli d’ erba medica . 

. . 76 . 

. a 7 i/a . 

. o,u 8 

Due tagli di trifoglio . 

. . 63 . 

. a a i/a 

. 0,10 

Un taglio di lupinella . 

4i • 

. 3o • . 

. 0,10 

Trifoglio incarnato. 

4r . 

. a3 

. . « 

Vecce nere 

• • 45 . 

. 37 t/a - 

. 0,06 

Fieno 

a 9 

. 38 . . 

0,07 

Creste di formentone . 

7 • 

a 4 • 

. . » 


Un diligente coltivatore deve sem- 
pre avere abbondanza di foraggi , e di 
quelli di buona qualità ; quelli ammuf- 
fii, che avessero un cattivo odore, ec., 
serviranno di lettiera , ed andranno 
quindi ad aumentare la massa dei leta- 
mi. (Vedi il vocabolo Fibso). 

Ogni specie di foraggio asciutto 
dev’ essere conservato in locali esenti 
d’ umidità , e quelli, che suscettivi so- 
no d'alterarsi al gelo, in locali riparali 
dal freddo. 

Siccome i semi sono molto più 
nutritivi, a volume eguale delle foglie 
e degli steli, cosi attenzione si abbia di 
uon perdere quelli, che si trovano nel 
foraggio ; ed è appunto per tale ogget- 


to vantaggiosissimo il collocare una man- 
giatoia sotto la rastrelliera, ed il non da- 
re a questa rastrelliera una inclioaaiooc 
soverchia. 

Gli steli e le foglie delle piante , 
che hanno terminato la loro evoluzione 
vegetale che diseccate si sunu sol pie- 
de, come la paglia dei cereali , conten- 
gono mollo minor quantità di woleru 
zuccherosa di quelle , le quali ta- 
gliate furono al momento della Goritu- 
ra ; e perciò sono anche assui poco nu- 
tritive. 

Si rende quindi importante, che i 
coltivatori prendano queste due circo- 
stanze in considerazione, per non due 
oè troppo , nè troppo poco di Du|ri- 
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meato ai loro bestiami. Pericoloso sa- 
rebbe del pari il nutrire unicamen- 
te d' arena un cavallo costantemente 
ritenuto oche scuderia, come il non 
dare che paglia a quello, che ecces- 
sivamente lavora ogni giorno. 

Utile poi diventa sempre alla sa- 
lute degli animali il variare loro la na- 
tura del foraggio. Laonde dopo di ave- 
re per alcuni giorni limitato il cibo del 
bue al solo fieno secco, somministrargli 
converrà carote, fieno verde , ec. Van- 
taggioso sarà cosi ni montoni il mangia- 
re alternativamente la paglia, i pomi 
di terra, i topinaiubour, il fieno, la cru- 
sca, l’avena, la fare, ec. ( F tdi il voca- 
bolo Isgbssso). 

Spalla nani si è assicurato, che le 
vacche nutrite con foraggi, ai quali non 
aono accostumate, danno meno di lette 
per alcuni giorni. 

Il colta, seminato io autunno a 
roano volante, è quello, che sommini- 
stra il primo alimento verde, ciò che 
deve interessare i paesi, ove abbondan- 
ti non Suno i foraggi secchi, a non tra- 
scurare il colta nei loro avvicendamenti. 

L' uso delle radici delle grnminee 
con foraggio non à punto conosciuto in 
Europa, ma è frequente nell' India, so- 
prattutto per alimentare i cavalli degli 
esercili in marcia. 

FORAME. F. Aso. 

FORAME OVALE. (Zooj.) 

Apertura che pista dalla veua ca- 
va alla vena polmonare del feto. 

FORAMI LACERI. F Apeutchi 

sotTo-occiriTii.i. 

- FORASSACCO. F. Vesvoi.sst. 

FORBICI* FORFICI, CESOJE. 
(Chir. Zooj.) 

Strumento chirurgico , adoperato 
in quasi tntte le operationi per tagliare 
varie pani del corpo 5 e ve ne 1009 di 
molle specie , cioè di curve sul piano . 
rette, e di obbliquamente torte. 
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FORBICINA. V. Bideste. 
FORBICINE , TANAGLIUCCE . 
(Enlom.) 

Che cosa sia. 

Genere d’ insetti osservabile per 
quella specie di mollette o forbici , di 
cui va armata la parta posteriore del 
suo corpo. 

Caratteri generici. 

Antenne e palpi filiformi ; astucci 
dimettati, quadrati , estremità dell’ ad- 
dentine armata di una tanaglia oritton- 
lale, cornea, mobile ; corpo lineare, de- 
presso. 

Fnumeravione delle specie. 

Questo genere contiene da venti 
specie, cinque o sei delle quali proprie 
dell’ Europe , ina di cui una sola è al 
caso d' essere ricordate per i danni che 
cagiona. 

FORBICINA AURICOLARE. 

Sinonimia. 

Forjicula auricularia, Linn. — 
Fora-orecchio ; Forsecchia aurico- 
lare (t). 

Caratteri generici. 

Antenne composte di quattordici 
articoli ; corpo castagno fosco ; testa 
rugginosa ; corsaletto nero coi lembi la- 
terali e i piedi giallicci. 

Larva , simile all’ insetto perfetto, 
ma senta astucci né ali. 

iVin/ó, come l’insetto perfetto, col- 
le. sole vesligia delle ali. 

Osservaiioni. 

Le forbicine maschie differiscono 
dalle femmine , per essere più piccole , 
per avere le mollette piò grandi e più 
arcate , e per il loro colore fulvo piò 
oscuro. Si accoppiano a metta prima- 
vera , e le femmine depongono poco 
dopo moltissime uova , da cui non si 

(i) Fu così chiamalo per l’ istinto che 
falsamente le venne attribuito di insinuarsi 
nelle orecchia degli animati addormentali. 
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fiaccano, ma lembrano covarle, secon- 
do r eipreisione di Deger , il solo, che 
le abbia osservale. Queste ova diven- 
gono larve, simili mollo alla madre, 
ad eccezione dell' elitre, di coi sono 
sprovviste. La madre non le abbando- 
na mai nella prima loro gioventù, e tro- 
vandone una in maggio , giugno o lu- 
glio , si i sicuri d' uccidere tutta la sua 
generazione. Si cangiano tre o quattro 
volte di pelle , e dopo d’ essere per al- 
cuni giorni restate sotto la forma di 
ninfe, divengono insetti compiuti verso 
la fine d’ agosto. 

Danni e meni di rimediarvi. 

Le forbicine divorano le gemme 
degli alberi fruttiferi, i loro fiori e frut- 
ti, i germogli delle erbe, i legumi ancor 
teneri, ec. Il chìariss. signor professor 
Geni ne ha osservate in gran numero 
che rodevano le giovani toglie, che i 
gelsi riproducono verso il mese di giu- 
gno dopo esserne stati spogliati per 
I alimento dei bachi da seta. Que- 
sti insetti vanno ordinariamente erran- 
do soltanto di notte, celandosi fra gior- 
no sotto la scorza degli alberi, nelle fes- 
sure dei muri , sotto ai sassi , nei frutti 
manomessi, ec. Quindi il metodo , che 
sembra più efficace e che viene più ge- 
neralmente raccomandato per diminuir- 
ne il numero, consiste nel dar loro de- 
gli asili artefatti ; per esempio, dei pezzi 
di mattoni separati fra loro di una sola 
linea, dei sassi larghi appoggiati ai mu- 
ri, dei vasi da fiori capovolti, delle can- 
ne o tabi di legno posti sulle spalliere, 
ec. , asili che si andranno visitando di 
tempo in tempo per iscbiacciare gl’ in- 
dividui in essi ricoverati. Si possono 
anche impiegare per questo fine le un 
ghie di bue, di montone, ec. , appen- 
dendole alle piante o gettandole negli 
orti. Estrado le forfecchie ghiotte del- 
le sostanze animali , vi si annidano in 
folla , sicché gettando le unghie mede 
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sime nell' acqua bollente , si fanno pe- 
rire. 

Le forbicine, quando sono tocche, 
minacciano con le loro moiette, strin- 
gono anche le dila, ma far non possooo 
verun male. Preda divengono esse di 
molti uccelli, e di altri insetti ; i volatili 
le ricercano, e le anitre collocate in un 
giardino, sono un buon mezzo di di- 
struggerle. Esse medesime mangiami le 
loro simili, quando le trovano morte; 
ma la loro disposizione a vivere in so- 
cietà fa supporre, che non si uccidano 
scambievolmente, e nemmeno che ucci- 
dano gli altri insetti, o vermi, della coi 
carne d cibano pur sovente. 

FORCA. 

Stromenlo di legno o di ferro con 
due o tre rami pinzuti, più o meno lun- 
ghi, e distanti fra loro, portati da un 
manico rotondo, dell'ordinaria lunghes- 
so di quattro in cinque piedi. Serre 
questo stromenlo ad agitare i fieni, Is 
paglie, i letami, I’ erbe secche, che to- 
gliere si vogliono dal campo, ec. ; ser- 
ve pure a dividere, e sminuzzare In ter- 
ra, a purgarla dalle radici serpeggianti, 
a strapparne le radiri leguminose, ed a 
moltissimi altii usi. Esso è, per cosi dire, 
un terzo braccio, che I* uomo aggiunge 
ali estremità dei suoi, per poter maneg- 
giare più facilmente, ed in maggior quan- 
tità molta cose pericolose o ributtanti 
a toccarsi. 

Le forche di legoo sono d’un pezzo 
solo. Se destinate vengono ad agitare la 
paglia intiera, i loro rami in numero di 
due devono essere più spazieggiali ; se 
Io sono per la paglia tritala, lo saranno 
meno. I rami di questa sorta di forche 
sono ordioariamente curvati in mes- 
so. Vi tono forche di legno a rami 
più lunghi e dritti : queste servono s 
rivoltare la paglia trebbiata, senta me- 
scolarne le pagliette. 

Le forche di ferro hanno i rami 
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ausi paco carvi, e generalmente piò 
sottili e più corti che quelli di legno. 
La forca propriamente detta, e fatta di 
ferro, è composta d’ un tubo, e di due 
o Ire rebbj alquanto curvati per in den- 
tro. Il tubo riceve il manico, il quale 
dev’ estere d' una grossezza proporzio- 
nata alla lunghezza ed al peto dei rebbj; 
esso è nella maggior parte delle forche 
quasi perpendicolare ai rami ; vi sono 
però di quelli, che formano coi rami un 
angolo più o meno ottuso: queste atti- 
nie forche sono particolarmente desti- 
nate a rivoltare il letame. 

Le forche di legno sono per lo 
più il prodotto dell' accidente, talvolta 
però auche dell' industria. I laboriosi 
abitanti di Sauves in Francia Seppero 
renderlo scopo d' una coltivazione e 
d’ un commercio importante, come ti 
rileva dalle Memorie d’ Asti uc sopra 
la Linguadoca, e da quelle della Socie- 
tà agraria del dipartimento della Senna, 
Tom. Vili. A tale oggetto dirigono essi 
per cinque o sei anni i giovani' polloni 
del perlaro in modo di fargli acquistare 
tre rami eguali, e leggermente curvati. 
Perchè non ti fa lo stesso anche In 
altri paesi ? La specie d' albero, che fra 
noi più propria ti renderebbe ad essere 
cosi ridotta, è quella del frassino, che 
cresce più rapidamente, e ti biforca più 
facilmente del perlaro. Basterà il sop- 
primervi i bottoni d' un pollone d' un 
anno o di due, per determinarlo a coti 
diramarti, di modo che si quart' anno 
la forcasi trova al caso d'estere tagliata. 

Gli abitanti di Sauves lasciano so- 
pra i tronchi forche d' ogni età ; ma 
questo è un metodo cattivo, perchè 
ti pregiudicano cosi reciprocamente nel 
loro crescimento. Il vero metodo, quel- 
lo che dato viene dall' osservazione, 
consiste nel tagliare ogni quarto u quin- 
to anno la totalità dei polloni cresciuti 
sopra un tronco, e non lasciarvi che i 
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più belli fra i ritnessilicrj emessi dal 
tronco in maggiore o minor quantità, 
secondo il sno vigore, giacché i deboli 
nuocono ai forti. 

Non è necessario d' entrare in più 
minute spiegazioni, essendo la teoria di 
questa fabbricazione facilissima per sà 
stessa. 

FORCELLA DEL PETTO.fZooj.) 

Bocca dello stomaco appiè dello 
sterno. 

FORCF.LLDTO (rcsvo). F. Dico- 
tomo. . ; 

FORCHE. (Boi.) 

Specie di pungiglioni o spine di- 
vise in due remi , però uniti alla base. 
Diconsi poi forche bifide, triGde, ec , se- 
condo il numero che presentano queati 
|iungoli, cioè se si dividono io due par- 
ti, in tre parti, ec. 

FORCHETTA. (Med. vet.) 

Corno, che forma nella cavità del 
piade una specie di forca, avanzandosi 
verso il tallone, o da questa biforcazio- 
ne ripete essa il sue/ nome. 

Proporzionata dev’ essere la for- 
chetta al piede del cavallo, non essere 
cioè nè troppo, nè troppo poco nutri- 
ta : nel primo calo viene chiamata for- 
chetta grassa , nel seconda forchetta 
rnugra. ... 

Il volume troppo considerabile di 
questa parte i un difetto assai grande, 
al quale vanno spetto soggetti i cavalli 
che hanno i talloni basti, lina spropor- 
zione tale, sia in abbondanza sia in itear- 
sezia, caratterizza sempre un cattivo 
piede, perchè il piede non può essere 
veramente buono, se non quando il 
suo nutrimento si distribuisce in una 
giusta eguaglianza fra tutte le pertiche 
lo compogono. (Fed. PieDg). 

Dn tumore , ovvero escrescenza 
spungosa e fibrosa, d' nn odore assai 
fetido, la cui sostanza mollo ti assomi- 
glia a quella dell' unghia marcila ed 
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ammollila, che par lo più pianta tatua ie- 
lle al batto dei talloni, e più spetto anco 
ra alla forchetta, forma ciò che noi chia- 
miamo vittore. (F . questo vocabolo). 

Noi chiamiamo poi ciLitGt, certi 
tumori situali o al lato, o sopra, od al- 
I’ estremità della forchetta ; questa par- 
te finalmente va soggetta alla putrescen- 
ti, e cade ordinariamente a pezzi, in 
conseguenza delle sctiaiz, da cui può 
essere attaccata. (Fedi questo vocabo- 
lo ). Succede più spesso ancora, che la 
forchetta si corrompe, quando i cavalli 
si lasciano soggiornare net letame, spe- 
cialmente se il piede è pareggiato trop- 
po di rado. Questo è un ioconrenieule 
che si osserva continuamente in cam- 
pagna, ove, per procurarsi buon in- 
grassò, si ha l' uso di lasciar putrefare 
per due o tre mesi la lettiera sotto i 
piedi dei cavalli da lavoro. 
FORCHETTA. 

Utensile di giardinaggio, che serve 
■a sollevare e smuovere la terra per dare 
una specie di leggera rivoltatura intorno 
alle piccole piante da orto, come ai 
piselli, alle cicorie, alle lattughe, non 
meno che a far perire l' erbe cattive, ed 
n toglierle dalle tavole e dalle ajuole. 
Questo utensile è un ferro a dua rami, 
a denti curvali e pinzuti, ambi colloca- 
ti dallo stesso lato, qnasi paralleli, che 
vanno a riunirsi in un tubo, nel quale 
s' introduce un manico di legno, lungo 
quattro piadi circa. 

FORCHETTARE. 

Si può cosi contrassegnare l' azio- 
ne d' intraversare la terra con una forca 
n due denti. (Fedii vocaboli Irtbaver- 
satoea, Rivoltatura e Forchetta.) 

La difl'erenza fra l’ intraversare ed 
il furchettare consiste in ciò, che con 
quest' ultima operazione la terra non 
viene quasi levata dal posto, ma soltan- 
to un poco smussa. 

Si A» dietimo le semine, che sono 
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troppo fitte, affinchè in aegoito intro- 
durre si possa, fra le piante componen- 
ti quella semina, lo zappettino. 

Gli effetti del forche (tare armo dei 
resto, prescindendo dalla minore pro- 
fondità, eguali a quelli dell' intraversa- 
re ; volendoli quindi spiegare in questo 
luogo sarebbe lo flesso che dire due 
volte la stessa cosa. 

Si forchetta alle volte anche con 
un bastone pinzuto, con una lama di 
coltello. 

FORCHETTO. F. Fcrch.tto. 

FORCUTO (rnsTo). F. Dicotomo. 
(Boi.) 

Spine. F. Forche. 

Stame. Quello che nel suo a piar 
si divide in due pani a guisa di forcel- 
la, come si osserva nella crambe. 

FORESTE ( COI.TIVAZIORR ozi bo- 
schi e ). (Arte del forestiere). 

Questa terza ed ultima parte del- 
la scienza forestiera presenta un inte- 
resse eguale a quello delle altre due, 
specialmente nelle circostante presenti. 

S' aliano da per tutto querele, ri- 
peteremo con De Perthuis (Dici. rais. 
tTAgric .) , sopra la penuria di legname, 
occasionata dalla gran vastità dei terreni 
sboacati, e dal deperimento generale del- 
le foreste; quindi è, che l'alto pretto dei 
combustibili e del legname da lavoro, 
malgrado Patinale arenamento del com- 
mercio c delle oltre sorgenti di pubblica 
prosperità, diviene una prova eviden- 
te, che dopo la pace generale la Francia 
non avrà piò boschi abbastanza per 
supplire ai differenti bisogni della tua 
immensa popolazione. 

Per far cessare questa penuria, la 
quale potrebbe rendersi una calamità 
pubblica, o per prevenire almeno quan- 
to è mai possibile consegueoae funeste, 
«’ occupa il governo instancabilmente 
dslla ristaurazione delle foreste che gli 
appartengono ; mal grado però la 
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riproduzione e le molliplici piantagioni 
di lolle le specie ch'egli fa annualmen- 
te eseguire , insufficienti rimarrebbero i 
suoi sforzi , se tulli i proprietari di 
boschi non concorressero ad imitarne 
1' esempio, ciascuno secondo la posizio- 
ne e le sue facoltà, stante che il gover- 
no possiede la metà appena di lutti i 
boschi ch’esistono ancora in Francia. 

Molte e potenti cause però impe- 
discono per nuda sorte, che la coltiva- 
zione dei boschi praticata esser non 
possa da tutti i proprietari indistinta- 
mente: s.° la spesa imponente doman- 
data dalle piantagioni ; a.° l' incertezza 
della loro riuscita , quando operate e 
conservale non siano colle competen- 
ti loro cure; 3.° la mancanza generale 
d’ istruzione sulla coltivazione dei bo- 
schi; 4-° finalmente l'egoismo degli uo- 
mini, dei quali la più gran parte ripu- 
gna di fare uu sagrifitio pecuniario per 
piantagioni tanto evidentemente van- 
taggiose , non avendo lusinga di vivere 
un tempo abbastanza lungo, per potere 
personalmente godere dei loro prodotti. 

La Provvidenza sembra nondime- 
no pronta a condannare un tale egoi- 
smo , di cui tanto funeste sarebbero le 
conseguenze al generale consumo , se 
tutti i proprietari si lasciassero egual- 
mente accecare da esso. Col creare quel- 
la varietà infinita d’ essenze di boschi , 
sembra essa indicare all' uomo quelle 
che la sua posizione e le sue facoltà gli 
permettono di coltivare; e la semplici- 
tà dei mezzi da essa adoperati per la 
loro moltiplicazione , mostra gli' uomo 
altresì , come imitare li possa con 
riuscita , senza ricorrere alle pratiche 
dispendiose dei giardinieri e delle pian- 
tagioni di lusso ; che se l'arte finalmen- 
te Uun può rimediale del lutto ol dilet- 
to d'agiatezza d' un ceti» numero di 
proprietari , pervenne essu almeno ad 
involare alla natura i mezzi meno di- 
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spendiosi , che da lutti adoperati esser 
possono per piantare con certezza di 
successo , secondo le loro facoltà e se- 
condo le circostanze nelle quali si tro- 
vano. 

Nell' esporre quindi questi diffe- 
renti mezzi, con tutte le spiegazioni ne- 
cessarie alla loro intelligenza ; ovvero,, 
ciò eh' i lo stesso, nello sviluppare tut- 
te le diverse pratiche, usate per la col- 
tivazione dei boschi secondo le circo- 
stante, a togliere si perviene la somma, 
principale di questi ostacoli che si op- 
pongono alla sua generale adozione ; » 
questo è Io scopo particolare che ci 
siamu proposti nei trattare questo ar- 
ticolo. 

La coltivazione dei boschi com- 
prende: i.° le seminagioni e piantagio- 
ni delle vecchie fustaie , i cui tronchi 
non rigettano quasi mai, ovvero, ciò che 
viene ad essere lo stesso, le nuove pian- 
tagioni di macchioni di bosco, come an- 
che la nuova artifiziale popolazione dei 
loro vacai , quando questi sono troppo, 
estesi, per poter esser riempiti natural- 
mente dalle semenze dei vicini tipi; a." 
la piantagione degli alberi isolati ed al- 
lineati; 3.° le seminagioni e piantagio- 
ni d'alberi resinosi; 4-° < lavori d' arte, 
relativi alla buona conservazione dei 
boschi , ed al miglioramento dei loro 
prodotti. 

CAPITOLO PRIMO. 

SatuaiGtoKa , r IÀ5TK.I0SF, e airoroi.z- 

ziotia dei boschi m Mietutosi. 

Lo scopo che si deve proporsi. 
neU'iotrapreudere un utile piantagione, 
consiste nel procurarsi , sopra un dal» 
terreno, una rendila in bosco, maggio- 
re di quella, che dar potrebbe una del- 
le solite coltivazioni sopra il terreno 
medesimo. 
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Le piantagioni dunque, couie qua- 
lunque altro miglioramento agronomi- 
co, determinate esser devono dal resul- 
tato del confronto tra la rendita attuale 
del terreno da piantarsi , e quella che 
produrrà dopo la piantagione, premes 
so il diffalco del nostro usufrutto, delle 
contribuzioni e degl' interessi delle spe- 
se di piantagione e manutenzione. Ri- 
sulta generalmente da questo precetto : 
i.° che piantare non si devono boschi 
io macchioni sulle terre buone , sulle 
praterie, sui pascoli grassi da loro stes- 
si, e suscettivi d'essere migliorali dal- 
le irrigazioni . perchè proprietà simili, 
nell' attuale loro coltivazione , produr- 
ranno sempre una rendila più conside- 
rabile, che se piantate fossero a bosco. 

a.° Che iu tutte le località, ove la 
legna combustibile si trova ad un prez- 
zo assai basso, non riesce di verun van- 
taggio piantare boschi iu macchioni ; 
imperciocché, per quanto debole anche 
esser possa la rendita delle terre in 
quelle località, sarà sempre superiore a 
quella, che trarre se ne potrebbe, dopo 
fatte le debite deduzioni , sa piantale 
esse fossero a bosco. 

Dedicarsi dunque conviene alle 
piantagioni di bo»co in macchioni con 
sicurezza di proGlto nei luoghi, ove le 
legua combustibile si vende ad un prez- 
zo alto , e sopra terre mediocri o cat- 
tive di quelle località; ed il pruGlto ne 
sarà tanto più grande, quanto più gran- 
de sarà d prezzo delle legna combustibile. 

Le terre però mediocri e cattive 
da noi indicate , non sono tutte egual- 
mente proprie alla vegetazione delle 
differenti essenze dibosco; necessario 
sarà quindi di non conGdare a ciascu- 
na natura di terreno se non quelle che 
vi potranno prosperare, perchè cosi il 
loro cresciinenlo sarà più sollecito , la 
loro vegetazione più bella , ed il loro 
prodotto più considerabile. 
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Prima quindi di determinare una 
piantagione, converrà esaminare atten- 
tamente la natura e profondità del ter- 
reno da piantare, onde potere scegliere 
con discernimento, fra le essenze di ba- 
sco che adesso convengono, quella il 
cui prodotto potrà divenire più van- 
taggioso. 

Sarà d’uopo egualmente conosce- 
re quella, fra queste ultime essenze, che 
potrà convenire di coltivare insieme ; 
imperciocchà f esperienza insegna, che 
i boschi in macchione presentano una 
vegetozioue mollo più balla, quando le 
essenze ne sono mescolale, che quando 
sonu della medesima specie, l'er esem- 
pio, un ceduo unicamente popolato di 
querce cresce più lento , che quando 
porta un miscuglio di querce con fag- 
gi e carpini , con circostanze pari ; 
e la sua vegetazione ti fa ancora più 
rapida sopra confacenti terreni, quando 
la quercia è mescolata col frassino; più 
di tutte poi pronta ti mostra, quando il 
miscuglio è di legno bianco. 

Le essenze diverse penetrano col- 
le loro radici inegualmeote, e per con- 
seguenza succhiano il loro nutrimento 
a profondità ineguali, e lasciano così a 
ciascuno tutto quell' alimento che le 
può convenire; laddove te tulle ti tro- 
vano della slessa specie sullo slesto ter- 
reno, vivono, per così dire, tutte alla 
medesima tavola, e si disputano la loro 
sussistenza. 

All' articolo di ciascun albero fo- 
restiero si troverà il terreno, il clima e 
I' Esposizione , che meglio convengono 
alla sua vegetazione particolare , come 
anche ogni spiegazione sulla coltivazio- 
ne od esso propria. Passiamo noi dun- 
que immediatamente alla pratica delle 
piantagioni di bosco in macchiuui. 

* - is • 1 ;< » 1 
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SlZIOifC MIMA. 

Semina e piantagione. 

Molle sono le miDÌere di piantare 
i bosebi in macchioni, ma tutte esigono 
spese anticipate più o meno onerose, se- 
condo l'usofrutto più o meno sollecito 
che si tuo! procurarsene. 

La riuscita tuttavia d' una pian- 
tagione non sarà meno assicurata , per 
essere stata intrapresa con una spesa 
snioore; soltanto, come si è detto, il suo 
nsofrutlo ne sarà più ritardato , e le 
piantagioni economiche corrisponderan- 
no alle facoltà pecuniarie d'un maggior 
numero di proprietarii. 

La spesa delle piantagioni in ogni 
procedura si rende anche maggiore ■■ 
minore secondo la natura del terreno , 
giacché tutte le terre non offrono le 
difficoltà stesse da vincersi alla loro 
preparazione , o le stesse precauzioni 
da prendersi, per assicurarsi il succes- 
so delle piantagioni. 

La piantagione più dispendiosa i 
quella che si fa sopra un terreno pre- 
ventivamente scavato a quattro o cin- 
que decimetri di profondità. Questa è 
la procedura adoperata dai giardinieri 
per lo stabilimento delle piantonaie, o 
per le piantagioni di lusso. 

Quattro sono le maniere conosciu- 
te da preparare con minore spesa i ter- 
reni che si vogliono piantare in mac- 
chioni di boseo. 

t.° Si coltivano con la vanga, ed 
anzi se il terreno è sano o leggero , a 
livello , od in declivio discreto ; se il 
terffeno è umido e compatto, in tavole 
più o meno convesse , od in file più o 
meno elevate. 

a.® Non ti coltivano qoesli terre- 
ni alla vanga, che in file larghe due ter- 
zi di metro: te ne lasciano incolti gli 
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intervalli , e ti pianta poi sulle file col- 
tivate. 

5.° Si coltiva con l'aratro tolta la 
superficie del terreno destinato alla 
piantagione , e prima di piantare gli si 
danno direrse rivoltature per renderne 
lo terra ben mobile. 

4-° Si coltivano con I' aratro , e 
in una larghezza di due terzi di me- 
tro, quelle sole parti di terreno , sopra 
le quali ti deve piantare , e si lascia il 
rimanente incolto, come la seconda ma- 
niera. 

Col mezzo di queste diverse pre- 
parazioni del terreno si può eseguire 
I' operazione a piacimento, o coll’ ado- 
prarvi il teme, o col servirsi dei pian- 
toni radicati. Le rivoltature dell' aratro 
ammettono però difficilmente l’ uso dei 
piantoni radicati , a motivo delle tante 
precauzioni, che conviene osservare per 
assicurare la loro ripresa, precauzioni , 
che sta sempre bene il conoscere. 

Prima di lutto, servire a tal uopo 
non possono , che piantoni provenienti 
da semine di due anni, affinchè le loro 
radici siano per anco docili abbastanza 
per non ispezzarsi sotto il peso della 
terra, con cui le ricopre 1’ aratro. 

In secondo luogo , non si può 
piantare in questa maniera che sopra 
terreni assai leggeri, e preparati bastan- 
temente da parecchie rivoltature, affin- 
chè ne sia bene sminuzzata , e ricoprir 
possa quindi esattamente le radici dai 
piantoni, senza lasciar nessun vuoto. 

Per terzo , per effettuare una tal 
piantagione necessarie sono tre perso- 
ne, cioè : il bifolco che apre il solco ; 
un altro individuo che mette il pianto- 
ne nelle file , alla rispettiva distanza 
d' un mezzo metro ed un terzo cha 
raddrizza gli steli, e ve gli assicura ver- 
ticalmente con terra presa dalla fila vi- 
cioa. 

Per quarto , quando i piantoni 
3o 
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ricoperti lui uno dall’ ai ali u visitai li 
conviene eiattamente, onde taddtizzare 
quegli steli che avessero potuto essere 
rovesciali dui bifolco, e sotterrare quel- 
le radici , che non lo fossero bastante- 
mente. 

Necessario finalmente si rende di ( 
eseguite questa piantagione in autunno, 
tosto che la terra si trova a sufficienza 
bagnala, affinchè le radici dei piantoni 
abbiano il tempo di gettare qualche po- 
co di capellatura , prima che soprag- 
giuugu l'inverno, altrimenti l'afa di pri- 
mavera ne farebbe perire molti. 

In oltre, in queste maniere diver- 
se di piantare , ovvero di preparare il 
terreno per le piantagioni , basterà una 
sola rivoltatura a braccia d'uomo, pur- 
ché la terra sia bene sminuzzata ; col- 
l'aratro poi il numero delle rivoltature 
dipenderà dal più o dal menu di tena- 
cità del terreno, e dal silo in cui esso 
si trovava prima della piantagione. 

Queste diverse procedure sono 
per certo molto più economiche di 
quelle adoperate nelle piantagioni di 
lusso -, nondimeno se alle spese eh' esse 
occasionano, quelle si aggiungano della 
loro manutenzione per un certo nume- 
ro d'anni, il totule presenterà una som- 
ma di spese anticipale forti abbastanza 
per eccedere le facoltà d’ uu gran uu- 
inero di proprietari. 

Eccone altre , che esigono spese 
iincoru minori, di cui la riuscita è stata 
da noi sperimentata, le quali udoperare 
si possono, secondo le circostanze, con 
tanto maggior vantaggio , che dopo la 
piantagione altre cure non vi occorro- 
no, se non quelle d’ una prima rip.ipu- 
luzione, e d'una buona conservazione. 

l.° Si prepara il terreno coll'ara- 
tro, come per seminare il fermento in 
autunno. Alla fine d'ottobre, o al prin- 
cipio di novembre, ed appena che i se- 
mi sano maturi , si semina iu file pjo- 
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fonde da sette in dieci centimetri, aper- 
te alla rispettiva distanza d' un metro , 
e le semenze alla rispettiva distanza ili 
due decimetri. Si ricoprono esse quin- 
di coll' aratro , e quando la semina è 
terminala, vi si sparge anche il furmen- 
tu, e vi si fa succedere la Salila erpica- 
luiu. Se in quella località si Ila l'uso di 
sotleriare il formento coll'aratro, si fa- 
rà la semina del bosco unitamente a 
quella del grano. 

Nell’uno e nell'altro caso la rispet- 
tiva distanza dei semi sarà la stessa ; 
converrà però seminare il grano piut- 
tosto chiaro, affinché i germogli troppo 
duri non affoghino i giovani piantoni. 

La raccolta del grano coprirà lar- 
gemente le spese di questa piantagione, 
e le semenze spunteranno benissimo 
sotto tu protezione dei culmi del gra- 
no, che lu difenderanno contro la sic- 
cità , contro il calure e contro l' erbe 
cattive. 

Se poi si vorrà accelerare I' uso- 
frutto d’una tal piantagione, nell’autun- 
no o nella primavera seguente alla rac- 
colta del grano , vi si pianterà alla ma- 
niera indicata qui sotto, art. 3.°, un mi- 
gliaio circa di piantoni radicati di legno 
bianco per ogni campo , e questi collo- 
cali verranno negl' intervalli delle file 
seminate , distribuiti anch' essi egual- 
mente sopra tutta la superficie del ter- 
reno. Si sceglieranno i piantoni d' es- 
senza dei pioppi, perché spuntano pre- 
sto, rifigliano molto, e quando si potrà 
credere che i piantoni abbiano preso 
bene , alla loro terza cioè o quarta fo- 
glia, allora si potranno scapezzare. Nel- 
1' anno stesso della scapezzatura si ve- 
dranno di già ben sovente nella pianta- 
gione dei fusti di legno biaoco dell’ al- 
tezza di due metri, con un certo nume- 
ro anche di polloni , che riempiranno 
l'intervallo fra i tronchi, proteggeranno 
le essenze provenienti dalla semenza, e 
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promoveranno il loro crescìraento. Bo- 
schi tali potrebbero per verità divenir 
col tempo troppo folti , ed allora utile 
diverrà il diradarli. 

a.* Si può anche seminare e pian- 
tare nella maniera stessa in un ter- 
reno preparato pei la seminagione d'a- 
vena. 

3.” Piantagione in vasi. Con que- 
sta espressione noi intendiamo signi- 
ficare una piantagione in buche aperte 
sopra un terreno che non ha ricevuto 
nessuna preparazione preliminare. Le 
buche vengono scavate nella rispettiva 
disfama d'un metro ed un terzo, dispo- 
nendole a scacchiera, per quanto ciò è 
mai possibile; dar loro conviene da un 
terzo ad una metà di metro in diame- 
tro in un terzo di metro di profon- 
dità , poi riempirle alla metà della loro 
profondità con la terra migliore fra 
quella scavata dalle buche medesime, 
o pur meglio ancora con terra vegetale 
presa sulla superficie del terreno cir- 
costante; sopra questo letto di buona 
terra si collocano le semenze, od i pian- 
toni radicali , e si ricoprono le buche 
col resto della terra estratta, o col me- 
glio di essa. 

Questo è il modo con cui ti deve 
operare per lo meno nei terreni legge- 
ri; in un suolo poi argilloso e compat 
lo le buche si riempirebbero d' acqua 
in inverno, e le semenze o le radici 
dei piantoni marcirebbero , a moti- 
vo d'un umidità troppo a lungo so- 
verchia. 

Per riparare ad un inconveuieote 
si grave ti riempiono le buche intiera- 
mente colla terra migliore della su- 
perficie del terreno circostante ; ed al- 
quanto più sopra del suo livello vie- 
ne collocato il piantone. Ricoprirlo si 
deve quindi di terra all'altezza d'un se- 
sto di metro circa, in forma di calzatu- 
ra, onde le sue radici si trovino a scolo 
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durante l'inverno successiva alla pian- 
tagione. 

Volendo procedere :dls semina , 
nnn devono collocarsi le temenze tan- 
to profondamente m-lle calzature. Do- 
po aver fatto le buche, e riempite di 
buona terra, come fu detto, ti leva col- 
la maoo la sommità della calzatura alla 
profondità d’ un decimetro circa, vi si 
ripongono due o tre semi nel fondo, e 
poi vi si rimette il cappuccio della cal- 
zatura medesima. 

Un mezzo d'ottenere un usofrutto 
il più sollecito da un macchione di bo- 
sco così piantato, si è quello di forma- 
re la piantagione, un quurlo in pianto- 
ni radicati di legno bianro, e tre quar- 
ti in semenze di legno duro. 

4-° Il terreno preparato coll’aratro, 
od in va>i, ti pianta lutto in essenza di 
legno bianco. Dopo la quarta, o tolto 
al più tardi dopo la sesta foglia, i gio- 
vani piantoni si troveranno al caso d'es- 
sere scapezzati. Dopo il primo anno del- 
la scapezzatine, o piuttosto nel primo 
armo ad essa susseguente, abbondante 
in semi, ed anni prima che cadano le fo- 
glie, se si può farlo, si spargeranno fra 
la ceppare i semi in una quantità suf- 
ficiente, perchè ne resti un numero com- 
petente d'intatti, anche dopo le ricer- 
che dei topi, delle gazze e dei corti. 
Questi semi rimanenti saranno coperti 
dalle foglie delle ceppaie, e spunteranno 
nella primavera seguente, come succede 
nelle riproduzioni naturali. Lu riuscita 
di questa pratica risulterà ancora più 
sicura, se dopu la caduta delle foglie, e 
quando il terreno saia stalo bastante- 
mente inumidito dalle piogge d'autun- 
no, vi si farà passar sopra frequentemente 
e per tulli i versi una inaurila di porci, 
già prima impinzati, i q unii sapranno col 
loro grugno sotterrare i semi. Volendo 
stare al detto del sig. Hartig, pare che 
questa sia la pratica usnta iu Germania. 
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Cilecche oc sia, noi abbiam Teda- 

10 boschi piantati secondo quella pro- 
cedura, tutti in esienze di legni bianchi ; 
cui non avevano che cinquant' anni di 
piantagione, e presentavano di già la 
metà della loro superficie in ceppaie di 
querce, che avevano preso il posto del- 
le ceppaie di legni biaochi. 

5.° Si possono anche formare bo- 
schi spargendo semi alla rinfusa sopra 
terreni incolli, e coperti di spine, di 
scope, di ginestre, o di altri arbusti. 
Quanto più coperta vi sarà la terra di 
rovi, di spine, di felci, tanto minor quan- 
tità di seme occorrerà spargervi; ma se 
la ginestra spinosa vi sarà in soverchia 
abbondanza, converrà sbarbicarne una 
certa quantità, e seminar sopra la terra 
smossa dalla sbarbicatura. In mancanza 
d'arbusti, bisognerà lasciar crescere l'er- 
ba in quel terreno, e far poi la semina, 
prima che l'erba manchi, perchè coprir 
possa le semenze. 

Quest'ultimo metodo è, per verità, 
di tutti il meno dispendioso, ma anche 

11 più incerto, e d' un troppo lontano 
usofrulto. 

Sezione seconda. 

Dei tempi più proprii alle temine e 
piantagioni. 

§ I. Tempo di seminare i boschi. 

Il momento più opportuno per fare 
la semina di bosco dipende : t.° dall’e- 
poca della maturità delle semenze; a.° 
dalla natura del terreno, che serve alla 
semina; 3.° dalla sua estensione. 

Di fatto, perchè una semina riesca, 
conviene che i semi ne siano perfetta- 
mente maturi, altrimenti non spunte- 
rebbero. Il momento quindi più favo- 
revole per ispargerli sarebbe quello del- 
la compiuta loro maturità ; ma questo 
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momento è, per lo maggior parta del- 
I’ essenze, l’autunno, e per il soprappiù 
la primavera : lo sviluppo di tutte que- 
ste essenze non può operarsi che in 
primavera, quando la natura si risveglia. 

Ciò posto, se il terreno, al quale 
conGdati si fossero in autunno i semi 
maturi io quella stagione, è assai umido 
per sè stesso, o se compatto si trova in 
modo da ritenere le acque piovane per 
tutto l'inverno, questi semi si trovereb- 
bero per tutto quel tempo in una sover- 
chia umidità, per cui dovrebbero putre- 
farti ; da ciò risulta, che spargere non si 
debbano in autunno i temi di bosco, che 
sopra i terreni più sani e più leggieri. 
Suscettibile nondimeno è questo precet- 
to di modificazioni, secondo l’estensio- 
ne del terreno, e secondo la specie dei 
semi che ti vuole spargere. 

Per esempio, le ghiande, le faggio- 
le, le castagne, le noci seminare non si 
dovrebbero mai altrimenti che in prima- 
vera, dopo estere state stratificate ; a 
questa pratica è quella, che adottare 
conviene di preferenza per lo stabili- 
mento delle piantonaie da semina. 

Ma nelle piantagioni in grande man- 
ca il tempo ad una tale operazione, o 
mancano il più delle volle le braccia per 
terminarla prima che cominci la vegeta- 
zione ; imperciocché in primavera do» 
si può incominciare la semina, se non 
quando la terra è bastantemente disec- 
cata, e ciò talvolta non ti ottiene, che 
alla fine di marzo od al principio di 
aprile. 

Noi siamo dunque d* avviso, che 
senza verun inconveniente si possano 
incominciare le grandi semine in auluu- 
no, sopra qualunque specie di terreno, 
purché non sia troppo umido, o purché 
prese ti siano le precauzioni necessarie, 
onde guarentire i temi dalla stagnazione 
delle acque; avendo soltanto l’attenzio- 
ue d'adoperarvi una quantità di semenza 
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maggiore che nelle semine di prima- 
▼era, perchè gli uccelli ed i topi ne di- 
itruggono molla. 

Noi eccettuiamo d' altronde da 
queita disposisene le temine d' alberi 
retinoti, le quali devono farti sempre 
nel mete d'aprile, come ti vedrà nel- 
l'articolo loro particolare. 

§. II. Tempo oiLLt piantagione dii 

GIOVASI PIASTOSI RADICALI. 

Con le differenti precauzioni, da 
noi indicate nella prima lezione di que- 
sto capitolo, ti potranno cominciare tem- 
pre in autunno le grandi piantagioni di 
piautoni radicati sopra qualunque na- 
tura di terreno, qnand' etto umettato 
sarà tullicieoteineole dulie piogge di 
quella stagione. Quelle che topraggiun- 
gono dopo la piantagione, premono 1» 
terra verso le radici dei piantoni ; e te 
prima dell'inverno ti ha il benefizio an- 
cora di alcuni giorni d' una temperatu- 
ra dolce, i piantoni cominciano a getta- 
re fin d'allora delle barbe, ed in prima- 
vera promettono per tempo una bella 
vegetazione. Questo vantaggio manca 
nelle piantagioni che ti fanno in prima- 
vera ; i piantoni stanno alle volte un 
mese prima di gettare le prime loro 
barbe, e te questa stagione è asciutta, 
ne periscano molti. Vi sono essenze 
nondimeno, che non ti possono pianta- 
re se non in primavera, come tono tutti 
gli alberi resinosi, la robinia, e general- 
mente tutte quelle essenze che temono 
le gelate, e la soverchia umidità dopo la 
loro trapiantagione. 

D' altronde, qualunque sia la sta- 
gione, in cui ti pianta, sospenderne bi- 
sogna il lavoro, tosto che il terreno si 
fa troppo molle. 
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Sezione terzi 

Spatio intermedio dei piantoni e dei 
semi nelle differenti specie di pianta- 
gioni in macchione. 

Lo qualità del terreno, e l’ammen- 
damento che t' intende adottare, de- 
terminar devono il numero dei piantoni 
che ammettere zi vogliono in una pian- 
tagione, affinchè tutti ri puttana prospe- 
rare egualmente, e competentemente. 
Necessario nondimeno si rende il pian- 
tarne o seminarne in una quantità mag- 
giore, che non sembra esigerlo questa 
combinazione, per motivo degli acciden- 
ti, ai quali espotle si trovano le pianta- 
gioni, principalmente quelle che sono 
le più economiche ; che se in seguito vi 
si trovasse una soprabbondania di pian- 
toni, facile na diviene la diradazione. 

§ I. Spezio intermedio da osservami 
«ELLA PlitfTAGlORB DEI .1.1 FDSTAIB. 

Queste piantagioni nnn possono 
praticarsi con vantaggio, come fu di già 
detto altrove, che s..pra un terreno di 
prima qualità, e praticare si possono in 
tre differenti maniere : i.° in piantoni 
di altu stelo ; a.° in giovani piantoni ra- 
dicati ; 3.° in semine. 

i.° In piantoni ctalto stelo Si pian- 
ta il terreno a fila distanti fra loro da 
quattro metri, spazieggiando egualmente 
a quattro metri anche gli alberi, colla 
disposizione a schacchiera, affinchè 1' a- 
ria In luce ed il calore possano circo- 
lare e penetrare liberamente in tutte le 
parti della piantagione. 

Se il terreno è fresco, benché pro- 
fondo, può essere piantato metà di quer- 
ce, e metà di frassini : allora le querce 
sono collocale in una fila, ed i frassini 
nell'altra alternativamente; ma in questo 


Digitized by Google 



a58 


f o n 

caso particolare le file ti descrivono 
alla distanza rispettiva di tre metri doe 
terzi, spazieggiando gli alberi ad una egua- 
le distanza, ed egualmente a scacchiera. 

Questi alberi vengono piantati e 
coltivali, raddrizzandone gli steli, come 
sarà da noi indicato qui sotto per la pian- 
tagione degli alberi isolati. Nel tempo 
finalmente dei primi cinque anni della 
piantagione bisogna aver cura di sosti- 
tuire agli alberi deperiti dei nuovi; ma 
passato questo tempo ogni sostituzione 
sarebbe d’ una difficile riuscita. 

Questa seconda maniera di pianta- 
re una fustaia a piantoni di stelo all», 
presenta un vantaggio ad essa tutto par- 
ticolare. Ai cinquanta o seti' anni al più 
i frassini avranno acquistato uria gros- 
sezza sufficiente, per poter esser util- 
mente adoperali nei lavori del carraio. 
Verranno essi dunque allora tagliati, e 
la loro suppressione accelererà nella fu- 
staia la vegetazione degli alberi rima- 
nenti. 

Se si temesse, che un numero so- 
verchio di frassini divenisse nocivo al 
loro smercio, si potrebbero ad essi sosti- 
tuire in parte nella piantagione o i 
faggi o i platani, o i pioppi, od anche i 
pini, o i larici. 

2 .° In piantoni giovani radicali 
Dopo preparalo il terreno, si descrive- 
ranno le file a tre metri un terzo di di- 
stanza fra loro, ed i piantoni si spazieg- 
geranno alla distanza rispettiva di due 
metri, disponendo anche questi a scac 
ehiera. 

5.° In semine. Dopo la prepara- 
zione del terreno, si descriveranno le file 
a tre metri un terzo, ed i semi spazieg- 
giati vi saranno alla distanza di due de- 
cimetri. 

In questi due ultimi casi la pianta- 
gione dovrà essere coltivata a lorza di 
braccia, lungo però i giovani piantoni 
soltanto, servendosi dell' aratro pegli in- 
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ter valli compresi tra le file ; se si voles- 
sero poi in qnesti intervalli seminare 
grani, più sicura sarebbe la riuscita del- 
la piantagione, ed il prodotto della loro 
raccolta potrà compensare il proprieta- 
rio delle sue spese di manutenzione. 

Fra queste tre maniere di piantare 
le fuslaie, la prima è la più vantaggiosa, 
perchè procura un usofrulto più solle- 
cito, ma ti rende anche inolio dispen- 
diosa, e non può essere quindi praticata 
che dai proprietari più ricchi. 

Noi abbiamo veduto altre vnhe in 
liretagna moltissime di queste fuslaie, 
che formavano una decorazione assai 
bella per le case di campagna, vicino alle 
quali si trovavano collocate. Alcune di 
esse erano piantate in querce, altre in 
castagni. 

Le altre doe maniere poi esigono 
una spesa molto minore, ma fintanto che 
le semine od i piantoni abbiano acqui- 
stato una certa età, vi resta un' esten- 
sione grande di terreno perduto, e l'u- 
sofrullo della piantagione diviene assai 
più tardivo. D'altronde i proprietari si 
drterminei anno difficilmente a seminare 
od anche a piantare in giuvaui piantoni 
radicati vaste superflue di terreno per 
ammendarle a fuslaie. Il solo governo 
potrebbe tentare piantagioni d' uri uso- 
fi ulto assai lontano, e come si fece da 
noi altrove osservare, preferibili sareb- 
bero in tal coso i migliori cedui, per la- 
sciarli crescere a fustaje, e ripopolare 
quest' estensione medesima con nuove 
piantagioni ; I' usufrutto ne sarebbe più 
sollecito, e la spesa molto minore. 

Checché ne sia, noi crediamo che, 
per formare fuslaie d'una grande esten- 
sione, le semine sono preferibili ai pian- 
toni radicati, ed aoche ai piantoni di 
stelo alto, perchè nel piantarli bisogna 
tagliarne il fittone, u piuttosto perchè 
trapiantare non si possono con successo 
alberi simili, che quando sono senza 
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Cltone; quando all'opposto quelli che ne 
sodo privi, non prosperano inai tanto 
bene, come gli alberi provenienti da 
semenze sopra lo stesso loogo, e senza 
essere trapiantali. 

Rigorosamente parlando, si potreb- 
be anche evitare questo ioconveniente 
degli alberi trapiantati ; ma la spesa, che 
converrebbe incontrare per poterli pian- 
tare col loro fittone, sarebbe tanto gran- 
de, che non è possibile di ammettere 
questa pratica in una vasta piantagione. 

§ II. Spazio intermedio da osszrvarsi 

RBLI.B PIANTAGIONI DRI CEDUI. 

Dopo tutto ciò che abbiamo detto, 
crediamo inutile il parlare degli spazi in- 
termedi che convengono ai cedui, de- 
stinati ad ammendamenti lunghi ; ira 
perciocché se si trova un ceduo troppo 
folto, si può sempre farlo diradare. 

Una piantagione in cedui dev' es- 
sere fatta a file, orientata , per quanto fra 
possibile, da levante a ponente, affinché 
con questa disposizione il maggior nume- 
ro dei piantoni resti preservalo dall' ar- 
dore del sole di mezzogiorno, il quale, 
in tempo della state, disecca i piedi degli 
alberi, succhiandone tutta la umidità. 
Le file devono esser allontanale le une 
dalle altre nei limiti da un metro ad un 
terzo ad un metro due terzi, secondo la 
qualità del terreno. 

Se la piantagione dev' esser fatta 
con piautoni radicati, spazieggiati saran- 
no questi in ogni fila, ad un metro ed 
un terzo di disianza nei terreni buoni, e 
ad un metro due terzi nei medioevi, o 
cattivi : se dovrà farsi colla semina, col- 
locate verranno le semenze alla rispet- 
tiva disianza di due decimetri. 

In generale i terreni cattivi saran- 
no meglio seminati, che piantali, e se 
ricoprire si può la semina con grano, lai 
piantagione diviene assai economica.! 
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Per mala sorte la raccolta dei semi delle 
migliori essenze di bosco é spesso incar- 
ta, o per lo meno poco abbondante il 
più delle volte, di modo che avendo su- 
perficie assai vaste da piantare, si è 
costretti d' adoperare nel tempo stesso 
le semine ed i piantoni radicati. 

Quando i getti annui di queste di- 
verse piantagioni offrono una lunghezza 
d' un decimetro per lo meno, assicurata 
sarà la loro riuscita, e non esigeranno 
più nitro che una buona conservazione. 

Sezione quarta. 


Ripopolavionc dei vuoti nei boschi. 

I vuoti che tanto spesso s' incon- 
trano nei boschi, quando vengono ta- 
gliati, ne diminuiscono necessariamente 
il valore. Questi vuoti possono esse- 
re effetto di due diiersissime cause; 
cioè : di ud ammendamento troppo pro- 
lungalo, per la qualità del terreno, per 
la specie dell' essenze di bosco, o per 
la frequenza abituale dei bestiami. Net 
prime caso facile si è 1' applicazione del 
rimedio ; consiste questo nell' abbrevia- 
re 1’ età d' ammendamento del bosco, 
e nel ripopolarne quindi i vuoti col 
mezzo delle propaggini o delle semine. 

Nel secondo caso, se i vuoti sono 
poco estesi, si ripopoleranno natural- 
mente colle semenze dei tipi vicini , 
assoggettando i boschi ad una rigorosa 
conservazione. 

Ma i vuoti di vasta estensione 
liempiti essere non possono che dalle 
semine, da piantoni radicati e da pro- 
paggini. Il proprietario potrà allora sce- 
gliere fra questi diversi mezii, quello 
ebe megliu gli potrà convenire. 

Noi ci siamo trovali soddisfattissi- 
mi (è sempre Rose che parla) riunendoli 
tutti per ristaurare i nostri propri boschi. 

Abbiamo piantato steli di tremula 
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e di pioppi) imi vuoti Tutti, alla dittati- 
la di otto metri fra loro, e rispelliva- 
mente ai vicini macchioni. Gl' intervalli 
furono seminati di ghiande in vasi fra 
gli spati da noi indicati, ed abbiamo 
fatto mettere propaggini negli orli in- 
terni dei macchioni. 

Quattro anni dopo questa pianta- 
gione e questi lavori gli steli delle tre- 
mule e dei pioppi furono tagliati a raso 
terra, come anche i germogli delle pro- 
paggini, ed in oggi tutti quei germo- 
gli scapenati formano ceppaie ben 
guernite, all'ombra delle quali le ghian- 
de seminate iu resi sorgono a meravi- 
glia ; ma i bestiami non entrano mai 
nei nostri boschi. 

CAPITOLO SECONDO. 

Piantagione degli slbebi isolati. 

Prima della rivolutione le strade 
maestre, i cammini vicinali, e perfino le 
siepi di chiusura presentavano quasi da 
per tutto alberi a futlaia in gran nume- 
ro, e questa Ticchetta forestiera supplì 
va in gran parte ai bisogni dell'arte dei 
carrai, come anclia delle altre arti, e 
del commercio. 

Ora vi sono molte di tali località, 
ove questa riccheita è affatto distrutta, 
e da pochi anni in qua si comincia ap- 
pena a cercar di riparare a cosiffatte 
perdite. 

Anche le piantagioni d' alberi iso- 
lali devono contribuire alla misurazio- 
ne dei boschi della Francia, sa non cun 
tanta efficacia, come quelle de' boschi 
in macchioni, in un mudo per lo meno 
più sollecito ; essendo cosa provata, che 
n tutte altre circostanze pari, un albero 
mette meno tempo nell' acquistare le 
dimensioni sue naturuli, quand'è isola- 
to, che quando si trova in macchione. 

Queste piantagioni, considerate 
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come speculazione agraria, vanno sog- 
gette alle stesse regole di prudenza, co- 
me quelle dei boschi in macchioni, e 
devono essere parimenti combinate a 
colla natura del terreno, e coi biso- 
gni e sussidii della località. 

Esse domandano molle cure e mol- 
le spese, ma bisogna anche dire, che 
quando se ne possono sostenere le spe- 
se, si è certi di ritirarne un gran profit- 
to, specialmente nelle località, uve il 
legname è assai caro. 

D' altronde, quale soddisfazione 
provar non deve un buon padre di fa- 
miglia, osservando la prosperità delle 
sue piantagioni, e pensando, che se la 
Provvidenza lo chiama in seno dell'eter- 
nità, prima che gli alberi da lui piantali 
siano pervenuti alla loro maturità, po- 
trà egli nondimeno lasciare mezzi con- 
siderabili ai suoi figli, mezzi, che sa- 
ranno per essi un eseinpiu di previden- 
za, un modello di condulta, ed una te- 
stimonianza autentica dei paterni suoi 
sentimenti ! - 

Ma quanto più dispendiose sono 
tali piantagioni, tanto più diviene ne- 
cessario per ognuno il conoscere da sé 
stesso I' arte di ben piantare, di pian- 
tare con economia, e di dirigere le pian- 
tagioni, onde assicurarne il successo, di- 
minuirne la speso, e ritrarne lutti i van- 
taggi eh' esse possono procurare ; im- 
perciocché chi è costretto di abbando- 
narsi alle cure di uomini mercenari, per 
condurle e per invigilarle, chi in man- 
canza di piantonaie locali deve ricorre- 
re a piantonaie lontane, deve predispor- 
si a vedersi ingannato in tutti i modi. 

Di qui esporre noi quindi inten- 
diamo tutte le spiegazioni pratiche di 
questa suddivisione dell' arte del fore- 
stiere. 

■ . ..... ■ .... V.X, . , 
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SEZIONE PRIMI. 

Delle piantonaie. 

Par potar piantare eoa ecooomia, 
bisogna prima di tutto stabilire le pian- 
tonaie ; la spesa del loro stabilimen- 
to sarà sempre definitivamente minora 
che il pretto d'acquisto dei piantoni, 
qualora costretti si fosse di ritirarli da 
piantonaie straniere. 

Dimorando nondimeno in vici- 
nante delle foreste ben conservate, vi 
si potrebbe trovare un numero sufficien- 
te di giovani piantoni radicati, per for- 
mare una piantonaia d' alberi d’ alto 
stelo, e per evitare quindi la spesa di 
stabilire piantonaie per le semine ; ma 
la ricerca di piantoni d' essente di le- 
gno duro è proibita nelle foreste go- 
vernative, e queste essente sono appun- 
to le più vantaggiose da moltiplicarsi. 

lln proprietario dunque trovar 
non potrebbe un sussidio simile che 
nei boschi suoi propri, diversamente 
conviene stabilire due specie di pianto- 
naie, una per la semina, e I' altra pei 
piantoni radicati, che allevare si voglio- 
no in alberi d' alto stelo. 

Qui non si tratterà già delle pian- 
tonaie a semine d’ alberi forestieri, per- 
chèil governo'loro è assolutamente egua- 
le a quello delle semine d' alberi frutti- 
feri e di lusso, di cui tutte le spiegatio- 
ni si troveranno al vocabolo Piantona- 
ia ; ma delle piantonaie soltanto a pian- 
toni radicati delle essente forestiere, 
che domandano un governo e cure par- 
ticolari. 

§. I. Scelta del terreno per queste 

PIANTONAIE. 

Per formare una piantonaia di 
questa specie, non è già necessario di 

I)ii. <T s/gric., i i * 


FOR a4, 

scegliere il terreno miglio! e e più pro- 
fondo che si abbia a propria disposi- 
none, come nella coltivatione degli al- 
beri fruttiferi e di lusso, perchè alla 11- 
piautagione definitiva, gli alberi prove- 
nienti da un tale terreno soffrirebbero 
molto per non trovare nel nuovo loro 
domicilio un nutrimento abbondante e 
sostanzioso come quello della loro pian- 
tonaia ; basterà quindi a tal uopo un 
terreno sano, che abbia una profondità 
di quattro decimetri per lo meno. 

Se poi il suolo ne fosse argilloso, 
si potrebbe mescolarvi un po' di mar- 
na, di sabbia, o ceneri di lissiva, on- 
de renderlo più leggero ; e se fosse 
troppo magro, acconciarlo si potrebbe 
con terra vegetale, con piotte, o con 
torba terrosa ridotto in polvere , co- 
prendone la superficie dopo la pianta- 
gione con letame luogo. 

§. II. Piantagione b condotta delle 

PIANTONAIE DI PIANTONI RADICATI. 

Dopo di avere competentemente 
preparato il terreno scelto, vi si descri- 
vono linee parallele alla rispettiva di- 
stanza di otto decimetri, e si segnano 
sopra quelle linee, con un piantatoio, 
o con un palo, i posti in cui collocare si 
deve ciascun piantone. Spazieggiati re- 
stano anch' essi sopra le file rispettiva- 
mente ad otto decimetri , disposti a 
scacchiera. 

Dopo di aver aperto a ciascun si- 
to segnato nn buco da un metro ad un 
metro ed un terzo di diametro, sopra 
uu terzo di metro di profondità, si 
strappano i giovani piantoni dalla pian- 
tonaia della semina, o si levauo dalla 
stratificazione, in cui hanno potuto es- 
sere collocati provvisoriamente, ma sol- 
tanto io proporzione del bisogno, onde 
non lasciare alle radici il tempo di di- 
seccarsi all' aria. ■ 

fu 
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Prima di riporre i piantoni cia- 
acuno nel ano baco, te ne rinfreecano 
te principali radici, ai rimondano quel- 
le che aono danneggiate, e ae ne di- 
apongono le ferite in modo, che nel 
collocare il piantone al porto, tue im- 
mediatamente ai troTino applicate al 
terreno. Si rende d' altronde inalile, 
ed ami nocivo, il fare qualche rimonda- 
ta™ alle piccole radici o barbe dei pian- 
toni ; perchè quanto più n* è ricco un 
piantone, tanto meglio riprende alla tua 
trapiantagione. 

Nel numero di questi giovani pian- 
toni rigettar conviene dalla piantonaia 
tatti quelli che avessero nn Gitone , 
perchè questi non riuscirebbero alla 
de&nitiva loro trapiantagione. 

Si collocano casi finalmente nei 
bachi, in pronfondità però relative alla 
natura del terreno della piantonaia , 
vale a dire a quindici centimetri circa 
nelle terre dolci e leggere, a dodici cen- 
timetri nelle più aonsistenti, ed a nove 
centimetri circa nei terreni umidi. 

Nel collocare ogni piantone biso- 
gna aver la cautela di premere col- 
In mimo sulle radici la terra più minuta, 
perchè intorno ad esse non resti vuoto 
veruno ; imperciocché quei vuoti, pro- 
venienti dalla negligenia dei piantatoni, 
divengono altrettanti serbatoi delle a- 
cque piovane, capaci di far marcire le 
radici, e quindi morire i piantoni. 

Coperte cosi le radici, si pigia il 
piantone lievemente col piede, e si riem- 
pie il buco. Quando la piantagione è 
terminata, si spuntano a becco di flauto 
gli steli dei piantoni, quelli cioè dei 
piantoni più forti, a quindici centime- 
tri sopra il livello del terreno ; quelli di 
forza mezzana, a dodici centimetri; 
quelli dei più deboli, a cinque centime- 
tri. Lasciando cosi al sugo ano spazio 
minore da percorrere, i piantoni gette- 
ranno minor quantità di polloni , ma 
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quelli cba produrranno', aaraum usai 
vigorosi. Sarà ottima cosa di determina- 
re l' operazione annaffiando ciascna 
piantone, quando farlo ai posta. 

Nel primo anno della piantagione 
darle bisogna quattro intraversatore, di 
coi le tre prime saranno leggere, ma 
più profonda la quarta. 

Nel second'annoci vogliono egual- 
mente quattro intraversature alla pian- 
tonaia, e tre soltanto in tutti gli anni 
susseguenti. 

Tosto che ì polloni dei giovani 
piantoni sono bene sviluppati, bisogna 
cominciare a disporli, per procurar loro 
buoni steli. 

Per tale effetto , fin dal primo 
anno della piantagione , si sceglie in 
ogni piantagione, fra i polloni da essi 
sviluppati, quello che promette la più 
vigorosa vegetazione. Questo pollone, 

0 piuttosto questo ramo, è destinato a 
formare lo stelo del piantone, e viene 
quindi conservato intatto. 

Trovando sopra un piantone pi- 
recchi rami della stessa forza, si sce- 
glierà per formare lo stelo, quello che 
sarà meglio collocato per supplire ■ 
questa destinazione. 

Scelto cosi il ramo-stelo, si sca- 
pezzano gli altri alla distanza di cinque 
fino a dieci centimetri dal trnnco, se- 
condo la loro grossezza'; quanto piè 
sono piccoli e sottili, tonto più bisogna 
accorciarli. 

Nel mese di loglio del second' an- 
no si sopprimono i mozzichi' dell'inno 
nntecedente, e si scapezzano a ventaglia 

1 piccoli rami più bassi del ramo-steli', 
alla distanza da cinque in dieci centi- 
metri da questo nuovo stelo, secondo 
la loro grossezza. 

Nel terz’anno, sempre a loglio, «' 
sopprimono i mozzichi dell’ anno ante- 
cedente, e si accorciano nello stesso mo- 
do i rami più bassi del nuovo stelo. >' 
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ritengono eni però alquanto piò lun- 
ghi, per obbligare lo «telo a prendere 
certa grossezza -in proporzione alla tua 
allena. 

Si osserva in seguito ugn'anno la 
stessa condotta, finché lo stelo di que- 
sti alberi abbia acquistato la circonfe- 
renza d’ un decimetro circa all' altezza 
d' un uomo ; ed allora tono in istato 
d' estere trapiantati definitivamente. 

Si levano etti dalla piantonaia con 
una forca, evitando d* ammaccarne le 
radici. Le piccole si tagliano con una 
ronchelta, e le grotte con una zappa 
ben tagliente. Si abbia I' attenzione di 
conservare le radici grosse nella .mag- 
gior possibile loro lunghezza , senza 
nondimeno danneggiare per tal motivo 
quelle degli alberi rimanenti. 

<* • *s • 

SeZIORE JECORDi. 

Piantagione degli alberi isolati, e Jor~ 
matione dei loro steli. 

§, 1. Piastagiose. 

Quando lo terra si. trova bastan- 
temente umettata, fin dal principio di 
ottobre, si possono aprire le buche de- 
gli alberi , da piantarsi in novembre 
e dicembre. Durante questo interval- 
lo le terre dello scavo vanno sem- 
pre più migliorandosi per l' influen- 
za immediata degl' ingrassi meteorici 
della stagione. Non si può agire però 
in tal maniera che nei terreni sani e 
leggeri, giacché nelle terre compatte 
ed argillose le buche potrebbero riem- 
pirsi d' acqua, a motivo delle piogge 
tanto abbondanti alle volte in questa 
stagione, per cui impossibile in tal caso 
si renderebbe il piantare innanzi alla 
primavera. Per. evitare un limile in- 
couveniente converrà dunque aprir 
quelle burhe di mano in mano soltanto, 
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che lo richiederanno i bisogni della 
piantagione. 

In qualunque modo però queste 
buche devono avere un metro ed un 
terzo di lato, e due terzi di metro di 
profondità. Le teiere da esse scavate si 
separano secondo il solito uso, e poi si 
rivolta il fondo delle buche alla pro- 
fondità di un ferro di vanga, ma senza 
estreme la terra. 

Prima di piantare, nel fondo di 
ogni buca si gettano: i.° le terre supe- 
riori che ne furouo estratte ; a.° lotta 
erbose, o buona terra mescolata con 
esse, il tutto preso dalla superficie del 
circostante terreno. Questa prima riem- 
pitura à destinala a servire di letto alle 
radici degli alberi da piantarsi, i quali 
vi saranno riposti alle profondità se- 
guenti, cioè a venticinque centimetri nei 
terreni sani e leggeri, che bevono bene , 
o che lasciano facilmente scolore l' a- 
cqua ; a venti centimetri io quelli che 
presentano ima consistenza maggiore ; 
finalmente al livello stesso del terreno 
nelle terre umide, ed in quelle che sono 
argillose. 

Quando il letto dell' albero è cosi 
preparato, si rimoodano tutti i rami del- 
lo stelo a livello del tronco, e si taglia 
lo stelo stesso all'altezza di due metri e 
mezzo, affinchè i bestiami non possano 
raggiungere i suoi rami superiori quan- 
do gli avrà. Quest* ultimo taglio esi- 
ge franchezza, spaccatura eguale, ed 
a becco di flauto, affinchè l'albero pos- 
sa in seguito ricoprire più facilmente la 
ferita, e l'acqua o la brina non vi si fer- 
mino sopra. 

Prescrivendo noi qai di tagliare lo 
stelo degli alberi nel trapiantarli, uoa 
pretendiamo già di dire, eh' essi non ri- 
prenderebbero, se lasciata fosse loro la 
testa, ma soltanto che in queste pian- 
tagioni economiche la loro ripresa sarà 
più sicura. 
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Necessaria si rende particolarmen- 
te questa pratica nelle piantagioni d'al- 
beri d" essenza dura. Noi abbiamo d'ai-* 
fronde sperimentato che, dopo cinque 
o sei anni di trapiantagione, gli alberi 
che noi avevamo scapezzato, presenta- 
vano uno stelo per lo meno altrettanto 
bello, ed una vegetazione ancora più 
vigorosa che quelli da noi piantati col- 
la loro testa, malgrado le cure mollo 
più dispendiose da noi adoperate per 
assicurare la loro ripresa. 

I legni bianchi e specialmente i 
pioppi, non sono tanto difficili, e si può 
ad essi lasciare la loro testa nel trapian- 
tarli senza inconveniente, ma non biso- 
gna piantarli troppo grossi. 

Si preparano quindi le radici de- 
gli alberi, egualmente, come prescritto 
abbiamo, per la piantagione dei giova- 
ni piantoni radicati, e si piontano col- 
la cura e colle medesime precauzioni. 

Finalmente, quando sono piantati, 
vengono armati da spine strettamente 
legate allo stelo con due o tre nodi, cal- 
zandone il piede ad un'altezza relativa 
all'umidità naturale del terreno. Que- 
ste calzature difendono gli alberi dal- 
la troppa siccità ; i bestiami possono 
più difficilmente avvicinarsi agli steli per 
istrnfinarvisi ; e guarentiti essi trovatisi 
anche contro i turbini. 

Nel primo e nel second'anno della 
piantagione si danno ire rivoltature agli 
alberi che non furono calzali; alla ter- 
za foglia ne basteranno due, ed alla 
quarta basterà il coltivare i soli alberi 
più deboli. 

Agli alberi calzati si danno due ri 
rollature per ciascheduno dei due pri- 
mi anni della loro piantagione, ed una 
sola nel terz'anno. Dopo ogni rivolta- 
tura accomodare nuovamente si devono 
le calzature. 
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<j. II. Spazi irtezmeui dz6L! suzzi 

ISOLATI E TIRATI A LIZZA. 

Questi spazi dipendono dalla qua- 
lità del terreno, e dall' essenza degli al- 
beri. 

i.° Se il terreno della piantagione 
non è d' una densità inulto profonda, e 
si voglia nondimeno piantarvi le querce 
ed i faggi, verfàloro dato uno spazio ri- 
spettivo di sette in otto metri. 

a.° Se lo stesso terreno fosse d'al- 
tronde proprio alla coltivazione del fras- 
sino, od a quella delle migliori essente 
di legni bianchi, vi ti potrebbero collo- 
care le quetce ad otto o dieci metri di 
rispettiva distanza, e mettervi fra cia- 
scuno un frassino, od un albero di le- 
gno bianco. 

3.° Volendo piantare in un tal 
terreno gli olmi, converrà spazieggisr- 
li dai cinque ai sette metri, secondo 
la profondità del suolo; ma l'olmo am- 
mette difficilmente il miscuglio di qual- 
sivoglia altra essenza dibosco; e noi 
abbiamo trovato il solo pioppo nero, il 
quale sembri dinoti soffi ire dalla sui 
vicinanza. 

4° Sni terreni, che convengono 
particolarmente alla vegetazione del fras- 
sino, si darà a questi alberi una rispet- 
tiva distanza di otto in dieci metri* Gli 
stessi spazi intermedi si osserveranno 
pei platani; e quelli soltanto di quat- 
tro in cinque metri per l'olmo d'Ipti, 
pel pioppo e pel tremolo. 

5.° Sui terreni propri alla vegeta- 
zione dei castagni e dei noci, si dura a 
questi alberi uno spasin rispettivo di 
otto in dirci metri, affinché nulla oppor- 
re si possa allo sviluppo della loro Irsi». 

6° Sui migliori e più profanili 
leireni questi dillerenli spazi potranno 
anche diminuirsi; ma noi faremo osser- 
vare a tal proposito, che un lenenn ili 
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mezzo metro di denti là si renda eccellen- 
te pei frassini, olmi d’ Ipri, pioppi, tre- 
moli, laddove diviene d' una qualità sol- 
tanto mediocre per P essenze più dure. 

• 1° Volendo piantare alberi in 

pieno campo sopra terre in coltivazione, 
o sopra pascoli, lo spazio rispettivo do- 
rrà essere nelle prime di tedici in venti 
metri, e di dieci in tredici nelle secon- 
de. Queste tanto distanti spazieggiatu- 
re sono ordinate dalia necessità di non 
coprire le raccolte di quelle terre con 
un soverchio ombreggiamento. 

8.° Volendo piantare stradoni drit- 
ti, ovvero ondeggianti in quattro file di 
alberi, converrà disporli in forma di 
scacchiera. Si trovano alierà gli olberi 
più distanti fra loro, che quando collo- 
cati sono trasversalmente sulla stessa li- 
nea, vegetano più rigogliosi, ed anche 
l'umbra loro diviene più folta nel viale 
principale. 

§. IH. Fonazione re' trostchi degli 

ALBERI 1E TALI t> I A STAGIONI. 

Quando gli alberi vegetano in mac- 
chioni, il loro tronco s’alsa naturalmen- 
te, e senza verun soccorso dell'arte, 
dando alla loro maturità tutti quei ge- 
neri di prodotti, ond'i suscettibile la lo- 
ro essenza : ma non cosi quando pian- 
tati sono isolatamente. Prescindendo da 
qualche eccezione, questi alberi diver- 
rebbero troppo pomati , se abbandonati 
fossero alla natura, ed in tale stato le 
piantagioni d'alberi isolati non sarebbe- 
ro tanto vantaggiose, come noi abbiamo 
atinunziato. 

Importante quindi si rende il co- 
noscere i mezzi che conviene adopera- 
re per procurare a questi alberi bnnni 
tronchi; e noi possiamo esporli con tan- 
ta maggior confidenza, che presentare 
possiamo più di quattromila piedi d’al- 
beri da noi allevati ìd questa maniera, i 
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cui tronchi hanno acquistalo una bellis- 
sima proporzione. 

Nel primo anno della loro pianta- 
gione gli alberi gettano, lungo il loro 
tronco, molti polloni, e quest' effetto è 
particolarmente orrasionalo dalla sottra- 
zione della loro testa. Ilsogo ascenden- 
te, non trovando più al punto di divisio- 
ne della testa i canali ordinari, nei quali 
è solito distribuirsi per alimentare la 
vegetazione dei rami superiori, ingor- 
gato ti trora nei canali iuferiori dello 
stelo, si apre un uscita oltre la scorza, e 
vi produce un grao numero di polloni. 

Se si lasciassero crescere tutti, ss 
dividerebbero essi tutto il zugo dell' al- 
bero, e col tempo non presenterebbero 
più che un cespuglio. Spampanarli bi- 
sogna dunque spessissimo dal loro piede 
fino a mezzo metro circa dall'estremità 
superiore'delln stelo, onde obbligare il 
sugo ad alzarsi in abbondanza nei pol- 
loni di quella parte, procurar loro coti 
la più vigorosa vegetazione. 

Al mese di agosto del primo anno 
si scelgano fra i polloni superiori tre o 
quattro rami dei più forti, e si ribattano 
intieramente tutti gli altri. 

Dopo questa prima scelta, se ne 
fa una seconda per determinare il ramo 
che formar deve il nuovo stelo, o piut- 
tosto la continuatìone dello stelo del- 
l'albero ; a tale effetto non a già tempre 
il ramo più vigoroso quello che biso- 
gna scegliere, ma quello bensì che ri 
troverà più Verticale e meglio collocalo. 

Per rendere attiva la sua vetega- 
zione, lasciarla conviene intatta, accor- 
ciando alquanto gli altri rami. 

Durante il secondo anno si conti- 
nua la spampanatane dello stelo, ribat- 
tendo con una falcetto' o ronchetto i ra- 
mi accorciati nell’anno precedente, ma 
ad un terzo di metro soltanto dallo ste- 
lo; e se il ramo-stelo avesse gettato ra- 
mi laterali troppo vigorosi, converrebbe 
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accorciarli alquanto a ventaglio, coma 
venne da noi prescritto per la forma- 
tione degli alberi d'alto fusto nelle 
piantonaie. 

Durante il terz' anno sopprimendo 
si vanno colla massima sollecitudine , 
ed a raso il tronco i mozzichi dei rami 
accorciati nel primo anno, accorciando 
anche alquanto, e sempre a ventaglio, i 
rami inferiori del ramo-stelo. 

Durante il quarto anno si osservi 
la stessa condotta, non sopprimendo 
però che un terzo dei rami accorciati 
negli anni precedenti, affinché l'albero 
acquistar possa una grossezza propor- 
zionata alla sua altezza. 

Durante il quinto anno bisogna 
che l'albero sia lasciato in riposo. 

Durante il sesto anno si soppri- 
mono i mozzichi più antichi per intiero, 
e gli altri per metà, continuando ad ac- 
corciare a ventaglio i rami laterali del 
ramo-stelo. 

Si ripetono finalmente ogni terzo 
anno le operazioni medesime. 

Noi dobbiamo far osservare, che 
il pollone scelto per formare la conti 
nuazione dello stelo, può non essere 
sempre collocalo vicino abbastanza al 
taglio perchè non vi resti un mozzico 
al di sopra del ramo-stelo. Io caso tale 
si ribatte il mozzico più vicioo a questo 
ramo che sia possibile, tosto che il ra- 
mo avrà acquistato una grossezza suffi- 
ciente per poterne ricoprire la ferita 
colla sua scorza ; e quando I’ opera- 
zione è stata fatta bene, dopo due o 
tre auni non si riconosce più nemmeno 
il sito ove esisteva. 

In forza d* una tale procedura, i 
rami non divengono mai forti in modo 
da formare ferite grandi ; si cicatrizza- 
no queste facilmente, e non tardano 
molto ad essere ricoperte dalla scorza. 

Dai sei fino ai quindici anni dopo 
la piantagione, lasciar conviene gli albe- 
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ri isolati, nel rimondarli, altrettanta al- 
tezza di testa, quanta lunghezza di tron- 
co. Questo è il vero mezzo di procu- 
rare agli steli belle proporzioni; pas- 
sata questa età, si può rimondarli fino 
a due terzi dell' altezza loro totale, 
ma non mai più alto, perché allora l'ab- 
bondanza del sugo affatica lo stelo, e 
gli fa prendere strane forme, che ne 
diminuiscono di molto il valore. 

I uodi dei rami, o dei mozzichi, 
che si sopprimono nel rimondare gli al- 
beri, devono essere tagliati ben lisci 
sullo stelo, senza nessuna spaccatura o 
protuberanza. Le ferite così ne saran- 
no più vaste, ma saranno anche più fa- 
cilmente e più prontamente ricope(|e 
dalla scorza, che quando l' operazione 
non aarà stata eseguita con questa par- 
ticolare attenzione. 

La rimondatura degli alberi isolati 
può praticarsi senza inconvenieoza sui 
legni duri egualmente che su legni bian- 
chi. Convenire nondimeno si deve, che 
ad eccezione dell' olmo, il quale in ogni 
età ha la particolare proprietà di rico- 
prire le sofferte ferite , purché siano 
fasciate, le altre essenze di legni duri 
non si prestano così facilmente alle ri- 
mondature periodiche ; ed anzi se l< 
epoche delle rimondature sono troppo 
distanti I' una dall' altra, funeste diven- 
gono esse a tali alberi. Quando però il 
loro stelo è stato ben formato fin da 
principio, e rimondati vengono tutto al 
più tardi ogni quarto od ogni quinto 
anno, se ne può continuare senza di- 
scapito la rimondatura periodica fino 
all' età di trenta o quarnnt' anni. Acqui- 
stalo essi hanno allora di già un tron- 
co molto più alto di quelli della mede- 
sima specie, che saranno stati abbon- 
danti alla natura. 

Gli alberi poi io macchioni, come 
sono le fustaie sopra cedui, non devo- 
no essere mai rimondali, giacché 1 rami 
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ne tono troppo vecchi, e la icona 
troppo dura, perchè la ferita della ri- 
mondatura possano giammai in essi ci- 
catrizzarsi e ricoprirsi. 

§. IT. Siti nei quali mirri» si posso- 
no ALBERI, E PRECAUZIONI DA PRENDERSI 
PER L' ULTERIORE RIUSCITA DI SIMILI 
PIANTAGIONI. 

i .° Lungo le strade vicinali, ed in- 
torno ai campi di biade. 

In tali siti gli alberi devono essere 
collocati sopra gli orli delle fosse, che 
hanno la larghezza per lo meno di un 
metro, onde preservarli dagli urti delle 
vetture, ed anche dai primi assalti dei 
bestiami. 

Fino all' età di trent' anni circa le 
radici e I' ombreggiamento di questi al- 
beri non cagioneranno ancora verun 
danno manifesto alle vicine raccolta ; 
ma da quell' epoca in poi il discapi- 
to comincia ad aumentarsi con rapida 
progressione. Si perviene a diminuirlo 
di molto, isolando questi alberi anche 
dal lato delle terre in coltivazione, me- 
diante una contro-fossa, larga due ter- 
zi di metro, che si va rinovando esat- 
tamente ogni terzo o quarto anno, ri- 
mondando a quelle medesime epoche 
anche gli alberi. 

In alcune località, invece d'apri- 
re le contro-fosse, seminare si soglio- 
no, lungo tali piantagioni, foraggi arti- 
fiziali, i quali producono quasi lo stesso 
effetto, arrestando anche le radici di 
tali alberi. 

a.° Sulle sponde delle acque cor- 
renti non navigabili. 

Affinché le piantagioni d' alberi 
prosperar possano in questi luoghi, con- 
viene che le rive di tali acque siano for- 
mate in modo da non poter soffrir dan- 
no allo scioglimento dei ghiacci. 

3.° Intorno alle acque morte, agli 
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stagni, alle paludi torbosa o non tor- 
bose, e generalmente in tutti i sili fre- 
schi ed umidi, che noD offrono vernn 
prodotto. 

4° Intorno alle praterie chiuse, 
quando abbiano una certa estensione. 

Se le chiusure sono formate di 
siepi vive di lunga età, allontanarne 
conviene le piantagioni alla distanza di 
uno o due metri, e tener quelle siepi 
basse ed nnite pei primi cinque o sei 
anni, mentre senza questa precauzione 
gli alberi non riuscirebbero affatto. Se 
poi le siepi vengono piantate simulta- 
neamente cogli alberi, osservare bi- 
sogna la distanza stessa d'un metro per 
lo meno, onde alla loro maturità poter 
abbattere gli alberi senza danneggiare 
le tiepi. Le stesse precauzioni si pren- 
deranno nelle piantagioni da farsi lungo 
le siepi di chiusura degli altri campi. 

5.° Sulle strade maestre. 

Qui pure hanno luogo le osserva- 
zioni medesime, che da noi indicate 
vennero parlando di quelle delle strade 
vicinali. 

CAPITOLO TERZO. 

PIANTAGIONE DI BOSCIII RESINOSI 
in succinosi. 

Siccome la coltivazione particolare 
di queste essenze descritta esser deve 
ai vocaboli che le contrassegnano, cosi 
noi ci restringeremo qui ad indicare al- 
cuni precetti generali. 

All' articolo Governo dei boschi 
si farà conoscere, che gli alberi resiuosi 
occupano un distinto posto fra le dif- 
ferenti essenze degli alberi nostri fore- 
stieri ; vi si farà conoscere però del pari, 
che ad eccezione delle alberature dei 
vascelli, per le quali gli alberi resinosi 
sono d' un uso esclusivo, gli alberi fron- 
zuti d' essenze dure possono sostituirsi 
ad essi con vantaggio per tutti gli altri 
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u*i, laddove io uioltisiimi casi gli al- 
beri resinosi sostituirsi non possono 
•i duri. 

Da questi fatti si deve conchiude- 
re, che io tutti i terreni, e sotto le lem 
parature favorevoli alla vegetazione de- 
gli alberi fronzuti, sarà vantaggioso il 
coltivare tali essenze iò preferenza agli 
alberi resinosi: e che conveniente sarà 
lo scegliere questi ultimi pei terreni, 
e sotto le temperature che ammettere 
non possono la coltivazione di verun'al- 
tra essenza di legni duri. 

Laonde nei nostri climi tentare 
dovranno i proprietari piantagioni d'al- 
beri resinosi sulle montagne più alte di 
fondo sterile, e sopra quei terreni che 
rifiutati si sonu sempre alla vegetazione 
di alberi fronzuti. 

Nei dipartimenti della Marna e 
della Gironda ci si presentano esempi 
in tal genere, la cui imitazione sarebbe 
un notabile pubblico beneficio, non che 
un considerabile privato vantaggio. 

L' esempio facilmente dato dal sig. 
di Pinteville-Cernon animò i proprie- 
tari del primo fra gl' indicati diparti- 
menti a dedicarsi alle piantagioni d’al- 
beri resinosi sulle crete non ha guari 
nemiche d' ogni specie di vegetazio- 
ne ; e 1' annuo loro aumento fa spe- 
rare, che un giorno le località cretose 
di quel dipartimento diverranno tan- 
to celebri per le alberature dei navigli 
quanto Io furono fino al presente per la 
loro sterilità. i~ . . 

Nel dipartimento della Gironda il 
sig. Brimontier ha saputo rendere sta- 
bili le dune mobili del bacino d' Arca- 
chon , e farla divenire quindi fertili 
mercè di piantagioni. 

Questi due esempi osservabilissimi 
piovano ciò, che la induslra umana è 
capace d' operare, quando è diretta da 
sana teoria, ed illuminala da consumata 
sperieuza. . :... .<« . .. 
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Permesso dunque sarà di credere, 
che cui mezzo di saggi intelligentemen- 
te Concepiti, e couvenevolmenle ese- 
guili, non v’ è terreno alcuno, che reso 
utile esser non possa da piantagioni di 
qualsiasi specie. 

Checché dirne si voglU, due sono 
■ modi di formare i macchioni d’alberi 
resinosi : a semine cioè, ed a piantoni 
radicali. 

§ I. A SEmae. 

E molto difficile, e sarebbe anche 
troppo dispendioso il fare semine io 
grande d' alberi resinosi. 

i ,° Non sarebbe sempre possibile 
il procurarsi una quantità sufficiente di 
buoni semi per la semina d' una vasta 
superficie; attuitele parti. del suolo 
da piantarsi non ne riceverebbero gene- 
ralmente la qualità richiesta per la riu- 
scita delta semina ; 3.° le cure che de- 
dicarsi dovrebbero ai giovani piantoni) 
finché abbiano acquistato una certa for- 
za, per difenderli dalle gelate, dal trop- 
po grande ardore del sole, dai guasti de- 
gli uccelli non meno che da quelli dei 
bestiami, esigerebbero necessariamente 
una spesa cunsiderabile ; 4 ° quand’an- 
che sostenere si volessero tali spese, 
non sarebbe il più delle volle possibile 
il trovare braccia bastevoli per eseguire 
questi differenti lavori in tempo oppor- 
tuno -, 5.° tutte le precauzioni, che tra- 
scurar si dovrebbero, a motivo di que- 
ste differenti circostanze, nuocerebbero 
evidentemente alla riuscita della semina, 

0 per lo meno ritarderebbero di mollo 
la sua vegetazione. 

Scegliere si può nondimeno sopra tu 
stesso terreno un sito competente, a 
proporzionato all’estensione della pian- 
tagione, per ivi eseguire quella semina, 

1 cui piantoni copi ir devono in seguilo 
l’ inficia superficie ; e la circoscrizione 


Digitized by Google 


POB POR a4g 

•llora di questo silo permetterà di ac- dente per ottenere quanti piantoni gii 
Cordare alta semina tutte le cure oppur- occorrevano in un arpeulo giusto di 
tune alla sua riuscita. terreno. Dopo educali con tutte le con- 

tino pratica tale, indicata nell'ope- venienti cure, e pervenuti oppena ad 
ra del sig. Douette-Richardot , olire un’ altezza di quaranta in cinquanta 
vantaggi grandi più che non bastano , centimetri, li fece trasportare sopra un 
per dover essere adottata, ogni qual campo, il cui suolo er» puramente cre- 
volta sarà possibile il farlo. toso, uve vennero disposti a scacchiera, 

Procura essa prima di tutto alberi e spazieggiali alla distanza rispettiva 
di già naturalizzati sul luogo stesso ; in un metro e due terzi. Dopo la pian- 
aecondo luogo, tutto il sito occupato tagline, fece circondare il rampo con 
dalle semine si trova di già piantato, una fossa, larga un metro ed un terzo, 
perchè levando da questa piantonaia i con un rialto sufficiente per impedirti 
giovani piantoni, si ha I' attenzione di |’ ingresso ai bestiami. ! giovani pionlo- 
Itsciarvene quanti possano essere ne- ni vi furono pel corso di due u Ire an- 
cessari, affinchè quel locale ne sia suf- ni coltivati, e poscia timase per sempre 
Scientemente guemitu ; si scansano fi- abbandonata a si stessa la piantagione, 
nolmente le spese d' un trasporlo teut- Al termine di dieci anni questa 
pre gravoso, e non avendo poi la radi- piantagione si trovò ripiena di giovani 
ci dei giovani piantoni il tempo di di- piantuni, pervenuti naturalmente dalle 
seccarsi in un sì breve tragitto, reodo- setnetise degli alberi vecchi ; e quando 
no più sicuro il successo della pianta- questi ebbero acquistato I' altezza di 
gione. quaranta in cinquanta centimetri il sig. 

Se la qualità del terreno non per- di Pi.ileville-Cernon li fece di là leva- 
mettesse di far la semina delle pianto- re, per formare con essi nuove pianta- 
naia nel luogu stesso della piantagione, gioiti . Divennero in tal mudo silTatla 
*i dovrà scegliere, nella maggior possi- piantagioni, in seguito, altrettante piun- 
bile vicinanza, no sito a tal uopo op- tonate naturali, dalle quali ricava egli 
portuno. attualmente considerabili vantaggi. 

Se il terreno finalmente dei campi 

ti trovasse troppo cattivo per istabilir- §. II. A pisvtosi iudicsti. 

vi una piantonaia d’alberi resinosi, al- 
lora converrebbe risolversi, o di farne Questa piantagione non differisca 
la semina in qualche giardino, o di minimamente da quella delle fustaie ad 
acquistare i giovani piantoni dalle al- alberi d' alto stelo, in ciò che concerna 
trui piantonaie. l'apertura delle buche, c le precauziuni 

In un caso simile a quest' ultimo da prendersi nell’ atto di piantare tali 

il sig. di PinlevdUCernon riuscì nondi- alberi ; ai giurarli piantoni d' alberi re- 

menu a procurarsi piantonaie naturale siausi perù non si deve fare nessuna 
di alberi resinosi. detrazione, se pure eccettuare si voglia 

Dopo d' avere inutilmente tentalo il larice, al quale sembra ciré non ba- 
di stabilire in piena terra, ed anche ne- slino le fatte amputasiuni. Importante 
gli urli, una semina di siffatta specie, per tal motivo diviene il trapiantarli 
prese egli il partito di farla in cosse assai giovani, ed allora, dopo ili averli 
titmpile della miglior terra disponibile, tulli dalla piantonaia, se nvpussuoo pa- 
Moltipjicò queste casse in numero suffi- reggiare le radici senza verua incoava- 
JUi. cfjdgric., ir* 3 a 
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niente, iodi circondarle cui musco fre- 
•cu, per non lasciarle esposte al (ole. e 
finalmente affrettarsi alt' esecuzione del- 
la piantagione. 

Qttesti giovani steli vengono spa- 
zieggiati tra i limiti d' uno fino a due 
metri, secondo la qualità del terreno, 
n Non conviene, dice il sig. Harlig , 
che il timore di lieve fatica e di alquan- 
ta più spesa, impediscano di render 
fitta la piantagione, perchè gli alh/ri, 
trovandosi più vicini, crescono meglio 
in altezza, e non estendono tanto le lo- 
ro radici, o 

Questa spazieggiatura dev' essere 
anche di più combinata e colla natura 
del terreno , e col miscuglio delle es- 
senze; giacché gli alberi resinosi, del 
pari che quelli fronzuti , amano le 
alleanze, ma con questa osservabile dif- 
ferenza, cha il miscuglio degli alberi 
fronzuti non può esser fatto se non con 
essenze di longevità differenti, laddove 
quello dei resinosi esige essenze di lon- 
gevità eguali. Laonde, le quattro specie 
forestiere d' alberi resinosi formeranno 
buonissimi miscugli, I' abete cioè cul- 
F epicea, ed il pino col larice. 

Chi poi desiderasse intraprende- 
re piantagioni in grande d’ alberi re- 
sinosi, troverà nell’ Istruzione sulla col- 
tivazione dei boschi, del sig. I/arlig, 
suggerimenti eccellenti, e pratiche assai 
economiche. 

CAPITOLO QUARTO. 

Lsvobi d' abete fez i.a cokservaziore 
e aiCLioasuEirvo dei boschi ut suc- 
cinosi. 

Nulla trascurare si deve nell’ am- 
ministrazione d’una certa estensione di 
bosco ; e qualora con lavori d’ arte, la 
cui spesa stesse in proporzione coll'im- 
portanza di questo genere di proprietà, 
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si possa pervenire a conservarli meglio, 
od a procurare alla loro foglia un valo- 
re più alto capace di darne un sufficien- 
te compenso, non devesi allora titubare 
un istante nell' adottarli. 

Questi latori possono essere di- 
visi in due classi, in lavori di conser- 
vazione, ed in lavori di miglioramento. 

§. I. Lavori di corservsziore. 

I proprietari di boschi hanno spes- 
so occasione di lagnarsi dei loro vicini. 
I coltivatori cercano di far perire le 
ceppate che gli avvicinano, recando offe- 
sa alle loro radici coll' aratro, o sepa- 
randole dal ceppo, o facendo pascere i 
loro rimessiticci dai bestiami ; ed i vi- 
cini interni poi ai permettono ben so- 
vente le usurpazioni. 

II proprietario di boschi deve dun- 
que procurare costantemente di guaren- 
tirsi contro simili ostilità, altrimenti si 
vedrebbe spogliato poco a poco del- 
la tua proprietà. 

I limiti, come ordinariamente ven- 
gono collocati, sono a tale effetto insuf- 
ficienti, imperciocché , malgrado il ri- 
spetto, con cui circondarli suole la leg- 
ge, facilmente sono essi o traslocati, od 
anche involati, e poi non servono pon- 
to ad arrestare le scorrerie dei bestia- 
mi. Dalle sole foste ti può dunque spe- 
rare una permanenza di limiti ai boschi. 
Scavando queste fosse, pei limiti ester- 
ni, alla larghezza legale di un metro, si 
sarebbe, per verità, da quel lato bastan- 
temente guarentiti, ma questa sarebbe 
nondimeno una barriera ancora troppo 
debole per servire d' ostacolo ai be- 
stiami. 

Per difendersi dunque tanto con- 
tro gli uomini, quanto contro i bestia- 
mi, conviene che tali fosse di chiusura 
esterna abbiano un metro due terzi di 
larghezza, ed un metro di profondità. 
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con un rialto dalla parte del boaco d'un 
elevazione sufficiente, perché superato 
non venga dagli animali. 

Per riguardo poi alle usurpazioni 
ioterne, una fossa continuata di separa- 
zione sarebbe una perdila gratuita di 
terreno, e se i confini non si trovano in 
linea retta, i segni limitrofi sarebbero 
insufficienti per metter argine a simili 
sisurpasioni. Per liberarsi da tali incon- 
venienti, noi suggeriamo di fare sotto il 
boséo, e sulla linea dei segni limitrofi 
alcune porzioni di foste, larghe due ter- 
zi di metro, da collocarti nei siti meno 
sntcettivi di essere danneggiati. Si po- 
trebbero queste moltiplicare a norma 
Rei bisogno, e facendone delle simili ad 
ogni angolo di limile interno, non si 
avrebbe più a temere veruna usurpa- 
zione. 

§. II. Lsvobi di migliohs mezzo. 

Potrebbero questi essere chiama- 
ti anche lavori di speculatone, perchè 
non si devono intraprendere , se non 
quando il loro effetto può compensare 
bastantemente la spesa da essi occasio- 
nata. 

Consistono essi : i ,° nel disecca- 
mento di quelle parli di foreste, la cui 
soverchia umidità nuoce evidentemente 
alla vegetazione delle essenze di bo- 
sco, che non sono acquatiche ; a.° nel- 
lo stabilimento di strade sempre prati- 
cabili, costruite nelle parti più acconce, 
e dirette verso i porti vicini, o verso i 
luoghi di consumo, o verso le acque 
correnti tragittagli, quando le circo- 
stanze locali il permettano. 

Questi diversi lavori aumentano 
necessariamente il prezzo della foglia 
dei boschi, tanto con prodotti maggiori 
in materie, quanto con una diminuzione 
importante nelle spese di governo, e 
di trasporto. 


POR aS i 

Spetta dunque al proprietario il 
calcolare preventivamente, e prima d’in- 
traprenderli, la spesa e gli effetti di 
questi diversi miglioramenti, ond' esse- 
re in istalo di giudicare con cognizione 
dì cauta ciò che deve rigettare e ciò 
che deve adottare. 

Epilogo. 

Dopo di avere sviluppato tutte le 
operazioni pratiche sulla coltivazione 
dei boschi e foreste, e di averle ridotte, 
per quanto a noi fu possibile il farlo, 
all' intelligenza di tutte le classi dei pro- 
prietari, non è più permesso di dubita- 
re sulla rettitudine dell' osservazione 
da noi emessa al principio di quest'ar- 
ticolo : che pare , abbia la natura nel- 
r infinita sua previdente creato boschi 
cT esserne sufficientemente variate, af- 
finchè le une o le altre possano essere 
coltivate da ciascun proprietario, se- 
condo la sua agiatato e la sua posi- 
tene. 

Di fatto, I’ uomo ricco può dedi- 
care annualmente una parte del suo su- 
perfluo alle piantagioni di boschi delle 
essenze le più dure, le quali, se non ar- 
rivano a farlo godere dei loro prodotti 
nel corso de' suoi giorni. In compiacen- 
oa gli procurano almeno di mostrargli 
una larga fonte di ricchezza per la soa 
posterità. Se poi il suo egoismo lo alie- 
na da piantagioni, il cui eventuale uso- 
frutto gli apparisca troppo remoto, po- 
trà esso nondimeno dedicarvisi senza 
repugnanza, scegliendo essenze d' una 
molto minore longevità. 

Anche 1' uomo mediocremente 
agiato può intraprendere piantagioni di 
bosco d' essenze dure ; ma o sarà co- 
stretto di circoscriverne l' estensione 
nei limiti delle sue forze, oppure do- 
vrà adottare le piantagioni di essen- 
ze bianche. Il proprietario finalmente 
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delle rtndite più ristrette arri il sussidio 
delie piantagioni di cedui economici, il 
cui frequente taglio aumentar deve il 
•no necenario, o per Io meno evitargli 
1' orquiato annuo dallo aua provvista di 
legna. Tali aono i cedui di kobiisis, di 
tetmci, di CASTAGtrr, le piantagioni di 
sai ciò in macchioni, ec. (T edi questi or- 
ticoli tutti per la loro coltivazione.) 

Adottando generalmente questi 
diversi meni, potranno pei venire sol- 
tanto tulle le direrse classi di proprie- 
toii c concorrere col governo alla misu- 
razione dei boschi. 

FORESTIERE ( aiitr pii. ), ossia 
SCIENZA DELLE FORESTE. 

P-inia del «croio X Vll.° I’ arie del 
forestiere non consisteva per anco, che 
Della conoscenza di saper trarre dalle 
specie direrse di legni i combustibili, i 
carpenti, e gli altri oggetti di commer- 
cio, necessaiii in quei tempi ai bisogni 
del consumo generale e delle orti, si ri- 
duce! a cioè unicamente nel meccanismo 
di governai!!. 

Le foreste della Francia erano al- 
lora sufficientemente estese, per bastare 
al suo annuo ed abbondante consumo 
in Irgnnnic di qualunque specie, cd ogni 
propi ietario poteva tagliale i suoi ho 
adii quando voleva 

Le rendite dei boschi erano gene- 
ralmente a quell' epoca inferiori a quel 
le delie terre, e prescindendo da qnelli 
collocati tirino «Ile citi* grandi, quasi 
tulli »li alni ,i trovavano senza valore. 
Nessun interesse quindi non si prende- 
va della loro conservazione, si lasciava- 
no in essi pascolare i bestiami, si Inglia- 
fumi di tempo ed olla rinfusa, o si 
dissodavano a piacere, senza che ciò 
seminasse nocivo al generale consumo. 
Nondimeno verso In fine del regno 
i Lirici XI V.° gì cominciò ad avveder- 
c * ,e questo disordine, continuato per 
l»u luogo tempo, potava operare fut- 
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cessivimente la distruzione delle foreste 
della Francia, e per impedire un sì gra- 
ve inconveniente , fece quel gran re 
emanare il celebre decreto del 1CC9 
sopra le acque e foreste. 

D' altura in poi |* arte del foreslie- 
re pervenne ad abbracciare più oggetti, 
ed alla melò dello scorso secolo hi sol- 
levata poi al grado delle scienze, mer- 
cè le felici sroperte. le ricerche e le 
cure dei signori di Rtanmur. di fluf- 
foii, Duhamel, Henriqnn , Panntlier- 
1 f A nnel, Peles-iC Acosta , ec. 

Questa scienza abbraccia in oggi 
f universalità delle cognizioni leotisho 
e pratiche, che hanno relazioni o diret- 
te , o indirette coll’ amiuiuistrszione 
dei buschi. 

Noi la dividiamo in tre parti prin- 
cipali, ciascuna delle quali viene suddi- 
visa, per quanto può esserlo necessario, 
per non ommellere spiegazione veruna, 
che a-1 essa possa essere relativa. 

La prima parie comprende tutto 
ciò clic concerne I’ ammendamento del 
boschi ; e siccome per determinare con 
cei terza quell* ammendamento , la cui 
scelta più facile si rende in ciascun ca- 
so pellicolare, necessario si è il cono- 
scere le diverse essenze d* alberi fore- 
stieri, la parlò olnre loro maniera di ve- 
getare sopra le differenti nature di ter- 
reno, ed i diversi prodotti, onde sono 
suscettivi, secondo I* età in cui vengo- 
no tagliati ; cosi suddividiamo noi questa 
prima parte in due altre: abbraccia la 
prima tutta la doltiina del governo dei 
boschi ; e la seconda, la quale una se- 
rie soltanto diviene di conseguenze de- 
dotte dui resultati ridia prima, ha per 
oggetto il loro onuocndainento propiia- 
meule detto. 

Tutte queste spiegazioni si trovano 
ai vocaboli Goveaso ed AMneansaasTO. 

La seconda parte della scienza fo- 
restiera è quella dell’ ammimttraùon* 


Digitized by Googl 


poh 

dei bocchi e foreste. Comprende quest* 
«quelle disposizioni legislative, le quali 
dai proprietari devono essere osservate, 
e le regole di prudenza e di prativa, e 
cui si atterranno nella Tendila e ron- 
aerrizione dei 'loro boschi. (Fedi il 
vocabolo Bosco.) 

La lena palle contiene tulle le 
spiegazioni relative all» coltivazione dei 
boschi e foreste, non meno che alla lo- 
ro rislauratione. ( Fedi il vocabolo Fo- 
mite. 

FORINE. (Zooj.) 

Pelle del suino. 

FORMAGGIO. (Pati). 

Introduzione. 

La materia caseosa più o meno 
mesco'nla col butirro, la quale, mercé 
parecchie operazioni, si separa dal latte, 
si secca allo stato di coagulazione e si 
converte in una sostanzu alimentare ca- 
pace di conservarsi per più o meno tem- 
po, dicesi formaggio: tale sostanza si pre- 
para o col solo latte di vacca , o col latte 
di diversi animali, o con quello di pecora 
o di capra solo, oppure col latte di que- 
sti animali mescolalo a quello di vacca. 

Il lolle abbandonato a sé stesso (e 
dopo la mungitura e nei periodi della 
caseificazione, cioè nello stato si 'di liquo- 
re clic di materia solida) mercè la forza 
di azioni fisiche e chimiche presenta al- 
cune modificazioni cd alcuni nuovi pro- 
dotti. Dietro un principio filosòfico, am- 
messo dai fisiologi e chimici più moderni 
relativamente ad altre suslanze, il sig 
luigi Callaneo , nell* suo Memoria in- 
torno al calci fido, ammise pure egli, 
che il lolle, dal punto dellu secrezione 
primitiva a quello delta decomposizio- 
ne , percorra una vita. Non si era mai 
creduto, die' egli, (pag. 107) che que- 
st' arte dovesse considerare e trattare il 
latte come un corpo vitale, e che la sup- 
posta sue vitalità, modificata al bisogno, 
disse origine alla vita dtlfai maggio, e gh 
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comunicasse la capacità di durare molli 
anni, e resistere a lunghi vioggi, ed alle 
vicende dei riimi e delle stagioni. «Os- 
servando t fenomeni del latte bisogna, 
continua egli, riconoscere in esso qua- 
lità vitali. La vitalità del latte fu am- 
messa dai fisiologi in generale, nè si 
può negare che tutte le sostanze anima- 
li traggono e conservano per un deter- 
minalo tempo la vitalità del corpo dui 
quale furono staccate. Il latte, più di 
ogni altra sostanza, fra gli estremi di una 
•lata temperatura, conserva questa vita- 
lità, che non si estingue se non sullo 
I' azione della fermentatione acida per 
cui passa alla coagulazione zponlonea. » 

Noi perù, conntcendo che il latte 
dopo munto è fuori del dominio della 
vitalità; che è una sostanza essenzialmen- 
te morta e di facile drrompnt'zione, e che 
presenta lutti i carolini di vere combi- 
nazioni indipendenti dalla vita, noi di- 
ciamo, trovare pisi consentaneo alla ra- 
gione ed allo stalo attuale delle scienze 
Gsico- chimiche lo stabilire ” che il latte, 
come molle altre analoghe sostanze, sia 
soggetto ad una specie «li fermentazione, 
la quale prima di tutto ne divide la ma- 
teria oleosa della panna, quindi ne rap- 
piglia la materia caseosa (fei menlazio- 
ne coagulante ) e finalmente che tutto 
il latte riduce a sostanze vinose od Be- 
rciate ( fermentazione vinosa o acida). 
Notisi por quivi che tal» fermentazione 
coagulante otta fino ad un certo punto 
alla fermentazione acida. 

Noi quindi crediamo, che l'arte 
della più compiuta caseificazione consi- 
sta nel rallentare ed accelerare h fer- 
mentazione coagulante, ose o succeda 
soverchiamente rapida o inclini ad ace- 
tire, o di troppo acelisca pur anco lo 
siero, e nell' impedire la fermentazione 
acida, specialmente nel coagulo, ossia 
che consista nel moderare la fermen- 
tazione, ebe è quanto dire diligere il 
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latte nelle lue fati, affinché le singole 
operaiioni li facciano nel vero punto, 
unii, come volg. ti dice, quando il /atte è 
maturo, e quindi ne rilutti I' equilibrio 
chimico della materia caaeoia: e diciamo 
nel vero punto, perchè è facile concepi- 
re come la materia caseosa, nel progre- 
dire della fermentazione, iubiica modi- 
ficazioni direna. 

Le regole dell' arte tulle quali ai 
fonda il caseificio, si tono dedotte dai 
fenomeni direni presentati nel decorto 
di tale fermentazione, che è d' uopo 
distinguere io coagulare ed acida ed 
altresì io regolare , accelerala o ritar- 
dala, secondo che completi più o meno 
celeramente a norma delle circostante ; 
e queste regole tono semplici, facili e 
pronte, inalterabili ne'loro principi! fon- 
damentali e variabili soltanto nelle di- 
verse applicazioni. Dietro a ciò si vedrà 
chiaramente non solo come il latte trat- 
tato in differenti modi, offra formag- 
gi diversi ; e perchè si abbiano for- 
maggi direni ove si assoggetti il latte al 
caseificio, ora appena monto, ora più o 
meno posato, ora più o meno dimagrito, 
ora dopo che il corso della caseificazione 
si tronchi più o meno presto o si lasci 
compiere del tutto, ma altresì perchè, as- 
soggettato il latte al medesimo processo, 
si abbiano prodotti diversi a norma della 
stagione, del territorio, del miscuglio o 
della differenza di foraggio, ec., ed anche 
a nonna del periodo, u, a meglio dire, de) 
momento in cui si attrova la fermenta- 
zione ; appunto perchè le proprietà e 
le condizioni del latte diversificano ad 
ogni istante. Tuttavolta, ove il latte ti 
caseifici» nel suo vero punto, che uno 
ed identico deve esser sempre, abbenchè 
vi giunga in ore diverte a norma del 
territorio, della stagione, ec., ssoi avremo 
sempre un formaggio identico e perfet- 
to, per cui deve oggimai sbandirsi la vieta 
sentenza: chela sorte regge il caseificio. 
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Ma quali sono i paesi ore ti fab- 
brica maggior copia di formaggio, e qua? 
li autori si distinsero nel descrivere le 
norme seguite in questo importantissimo 
ramo di economia rurale ? 

Il formaggio, conosciuto fino dai 
tempi più remoti, e sempremai oggetto 
di grandissimo consumo, è senza dubbio 
una delle grandi ricchezze della Francia, 
dell'Olanda, dell'Inghilterra e della Sviz- 
zera, e specialmente di nostra Lombar- 
dia. E quivi, e propriamente nella Bassa 
Insulina , limitata a settentrione della 
strada da Milano a Boffalora, e da quella 
da Milano a Cassano, a levante dal- 
l'Adda, a ponente dal Ticino ed a mez- 
zodì dal Pò, è, diciamo, in questa Bassa 
Insubria, dove succede la fabbricazione 
del formaggio migliore, di quella cioè 
detto di grana. 

La celebrità, e l'esteso commercio 
che si fa di detto formaggio , mossero di 
recente italiani e stranieri a studiarlo ; 
e non a torto, dappoiché la sua fabbri- 
cazione comprende la caseificazione di 
genere compiuto, ne abbraccia cioè tut- 
ti i periodi, offerendo la serie compiuta 
dei fenomeni a cui va soggetto il latte. 
Quindi il Direttori» della repubblica 
francese, verso la fine dello scorso seco- 
lo, spedirà in Lombardia alconi de'suoi 
dotti, per vedere e studiare il modo di 
fabbricare un tal formaggio ; e se il rag- 
guaglio pubblicato dal chiarivi. Monge 
(Dècade Philosoph. annèe 1 796) è beo 
lunge dal meritare un riflesso, non cosi 
trista fu la sorte del sig. Huzard, figlio: 
questi diede non ha guari una descri- 
zione ben ragguardevole, e per certo 1 
relativi esperimenti, da lui instituili in 
una fattoria dei dintorni di Parigi, meri- 
tar gli devono la viva gratitudine de'suoi 
connazionali, come egli si ha la grande 
estimazione aoche degli Italiani. 

Tardi però noi pensammo ri- 
durre ad arte una tale industria : nel- 
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l'- ordine delta co«e pare che quanto 
maggiore ne aia la varietà e la impor- 
tatila da' prodotti, meao se ne deggia 
teoreticamente ed in iscritto trattare. Im- 
perlatilo egli si ì oggidì solamente che 
si ritiene : come i varii sintomi presen- 
tantisi nei diversi periodi della caseifica- 
zione lieno regolati da leggi ioalterabili 
nei loro principi!, e variabili soltanto 
nelle loro applicazioni. 

La Società patriottica di Milano, 
ben saggiamente avvisando doverti oc- 
cupare di proposito di uno de' nostri 
prodotti speciali, propose quesiti, ed of- 
ferse prendi non solo per tale manifattu- 
ra, ma per lutto ciò che con questa ha 
rapporto, e specialmente per la migliore 
e maggior produzione dell'erba dei prati 
irrigatorii unicamente destinali al pro- 
dotto del formaggio. Molto pure ti è 
occupata nell' analisi dei tali, relativa- 
mente alla influenza loro nella qualità 
del formaggio. E tanto frutto delle sue 
investigazioni, leggesi con piacere nei tre 
volami degli Atti che essa pubblicava. 

Il benemerito cav. Amoretti , che 
nelle annotazioni alla seconda edizione 
degli elementi di agricoltura di Mitter- 
pacher, ci ha dato un compendio delle 
osservazioni che la Società patriottica , 
sullodats,ebbe occasione di fare per mez- 
zo de'suoi socii, e che nel volume XX.° 
dei suoi opuscoli pubblicava un trasun- 
to della summentovata analisi dei sali ; 
è forse il primo scrittore cbe meriti at- 
tenzione. Inoltre Bayle - Barelle con 
un saggio intorno alla fabbricazione del 
cacio, detto Parmigiano (Giornale di 
Agric., Tom. IV; Milano, i 808), e suc- 
cessivamente il Ferrari ( Modi di mi- 
gliorare le fabbriche dei formaggi ; 
Milano, t8t6) utilissima notizie ci diede- 
ro intorno alla fabbricazione del cacio 
in discono. Ma veramente noi avemmo 
una buona guida iu proposito soltanto 
nell'auno 1837, e dopo appunto che 
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I' I. R. Istituto di scienze, lettere ed 
arti un premio offeriva a chi stendesse 
in proposito le più opportune risposte 
al programma da lui pubblicato. Ed ab- 
benché tale programma di troppe cose 
abbracciasse incompatibili colla brevità 
del tempo e colla tenuità del premio 
assegnato (dovendosi fare esperienze il 
cui esito non poteva risultare che dopo 
molti anni, e dovendosi incorrere in gra- 
vissime spese per intraprenderle), lut- 
tavolta coraggiosi si accinsero i valenti 
sig. Luigi Cattaneo (Il caseificio) ed 
il sig. Luigi dott. Peregrini (Intorno 
al miglioramento dei formaggi); e nelle 
opere da essi pubblicate ci diedero im- 
portantissimi e veramente lodevoli re- 
sultati, aggiudicati ben giustamente e 
degni di premio e di ogni altro modo di 
encomio: tocche è beu dovere di giusti- 
zia ed insieme d' orgoglio nazionale il 
ricordare (1). Cosi bene apparecchiata 
la via e rischiarata la fino allora incerta 
pratica della fabbricazione del formag- 
gio, tornò opportuno al sig. dott. An- 
tonio Cattaneo compilare e pubblicare 
un dottissimo Manuale (Del latte e suoi 
prodotti), opera che forma il voi. XXIII 
della Biblioteca agraria diretta dal chia- 
rissimo prof. Moretti. 

Poco assai si è occupata l' Italia 
intorno alla fabbricazione di altre specie 
di formaggio. La Francia , all'incontro, 
sino dal principio di questo secolo ebbe 
Dro\ di Besanzone cbe ne descrisse lun- 
gamente le pratiche, giudicando impor- 
tantissimo usare sale deliquescente (Iuc- 
che in Lombardia produrrebbe una per- 
dita considerevole); e successivamente 
negli anni 1813, 1819 e i8ao molli 

(1) Fra questi due alunni, alla pasto- 
rizia carissimi, è d'uopo concedere il pri- 
mato al sig. Luigi Cattaneo e per le sue 
esatte ricerche, e pei nuovi suggerimenti 
che ci diede -, primato accordatogli pure dal 
Cesareo Unp. R. Istituto. 
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mi accordava per varii perfezionamenti 
•li questa fabbricationr, e specialmente 
per avere prodotti formaggi a guisa 
di quelli di Olanda e di Gtuyerr. 

Senza lasciare ubidiate molte cose 
sparse qua e là in molli trattati italiani 
e stranieri, alle opere dei due Cananeo, 
noi qui ricorriamo specialmente, e tan- 
to piu in quanto che ne avemmo gen- 
tile assenso dagli stessi autori, per cui 
ci faremo lecito ripetere anche le parole 
stesse che in esse si leggono, affinchè il 
senso non ne resti svisato o confuso ; e 
dietro una tele protesta speriamo di es- 
tere scusati scommetteremo le inutili re- 
lative citazioni; riserbandoci a riportar- 
le solo, dove lo richieggo o lanosità della 
ricerca e del suggerimento, od almeno 
la grande impoitjnza della cosa. 

A raggiugnere la mela a cui miria- 
mo, noi divideremo il nostro lavoro in 
due parti: la prima comprenderà quan- 
to spelta alla caseificazione in generale; 
e la seconda ricorderà i principali for- 
maggi che si conoscono. 

PARTE PRIMA. 

Dii loch i, z deu.c gcsrrau nozioni 
ixtouso sut FAiiaicazioss del FOR- 
MAGGIO. 

Chi gnardu ai locali destinati fra 
noi alla fabbricazione del formaggio, si 
meraviglia a ragione seco medesimo del- 
la poca pulizia che vi regna. Eppure è 
incessantemente raccomandato da lutti 
gli scrittori, ed è pur certo nggimai, che 
le materie animali e vegetali stanzian- 
tisi anco negli angoli i più remoli di 
quelli, col decomporsi ed imputridirsi 
emanano fetide esalazioni, che danno 
origine e vita od esseri organici, i quali 
spesse fiale sono la causa vera del gua- 
slumenlo di una giusta e bene ideata o- 
perazione ; ed appuolo , dice saggia- 
mente Raspali (Nouv. sys. de Chini. 
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organ.; Paris, ■ 853, §. 855), che la net- 
tezza dei lunghi ove si deposita il latte, 
e la costanza della loro temperatora so- 
no i punti più essenziali per coloro che 
si occupano di lavorare il latte. Con- 
fessiamo quindi, n nostra vergogna, es- 
sere noi ancora ben lunge dall' egua- 
gliare i Begli, gli Olandesi e gl'inglesi 
in queita scrupolosa nettezza in cui con- 
servano le cascine. 

L'opera della caseificazione è vin- 
colata pare di molto alla costruzione o 
posizione dei locali destinati a conser- 
vare il latte e il formaggio , ed alla mate- 
ria di cui sono composti gli utensili; egli 
si è perciò che in tale argomento noi cre- 
diamo opportuno di scendere a grandi 
particolari, e forse più di quanto fecero 
i moderni nostri scrittori. Nè siavi chi 
ci derida di questo, credendo essere 
buona regola quella usata troppo spesso 
fra noi di fare il burro o dove ai conser- 
va il latte e lo si distribuisce fresco, ov- 
vero dove si fabbrica il formaggio : chi 
la segue s'inganna certo a partito per 
cui crediamo utile spargere i germi op- 
portuni onde far nascere in essi vaghezza 
di scelti ed ampli locali, riproducendo 
fin anco quanto in proposito ci lascia- 
rono scritto i celebri De Perlliuis eri 
Anderson ; il primo nel suo Trattato di 
Architettura rurale, ed il secondo nel 
suo Trattalo intorno all' arte di diri- 
gere una cascina. 

Chi può far scelta della situazione, 
deve innalzare il fabbricato in luogo tran- 
quillo, lungi dalle vie rumorose le quali 
dando passaggio ai pesanti carri, e solle- 
vano molto infesto polverio, e ne fanno 
traballare le muraglie; e deve innalzarlo 
dappresso ad un piccolo rigagnolo, ad una 
sorgente d'acqua quand’è possibile pu- 
ra e fresca; e, com'e ben naturale, de- 
ve misurarne la estensione dei locali ne- 
cessari!, giusta la importanza dei lavori • 
la posizione topografica dell' azienda. 
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li fabbricalo , ili cui si parla , de- 
ve estere semplicissimo ; ed il piano ter- 
reno sarà per la massima parte piantato 
a qualche profondila Sotto il livello ilei 
circoslaote terreno; e deve dividersi in 
quattro parli : 

Camerino o locale in cui si depo- 
ne alla quiete il latte (camerino distin- 
to in due parti, una pel verno e l'altra 
per la state) ; 

Casone o casello , ossia locale 
per fabbricare il formaggio ; 

Casirola, ossia locale elle serve i 
deporre il formaggio appena tolto all 
caldaia e quindi a salarlo. 

Casaro , ossia il magazzino dove si 
raccoglie e si conserva il formaggio (i). 

CAPO PRIMO. 

Dei t.ocau e degù utensili neckssim. 


Articolo rumo. 

Del camerino. 

1 locali destinati nlla custodia del 
latte sono distinti coi nomi di cameri- 
no da inverno , e camerino da estate : 
quello si costruisce a mezzogiorno, e 
questo a tramontana. 

• o Balta però averne uno esposto a 
Settentrione , ovvero fra settentrione 
ponente, alfine di mantenervi con faci- 
lità una invariabile temperatura in ugni 
stagione (dai gradi Saio R.), e quindi 
sia difeso e dai grandi calori nella sta- 
te, e dai venti freddi eviolenti del verno. 
Ed all'oggetto appunto di avere la desia- 


li) Qui non intendiamo ricordare il 
barro nè lo stallone ove le bestie stanno 
a dimora nelle diverse epoche della state , 
perchè, se fanno parte ili simili fabbriche 
rurali , non tornano però imlis[>ensabili al- 
I' oggetto cui trattiamo. 

Dii. d'rfgrie-, I I* 
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ta temperatura per favoreggiate la sepa- 
razione della panno, trovili in un angolo 
un calorifero, la cui porta o focolare sia 
praticato fuori del locale ; ovvero si imi- 
tino quegl' Inglesi , i quali dispongono 
una picciola caldaia nel sito che serve di 
lavatojo, e fanno partire da essa alcuni 
tubi di' piombo, i quali, diramandosi in 
diverse direzioni per tutta la estensione 
del locale, servono a condurre ed a far 
circolare I' acqua calda o il vapore. Sia 
pure il locale asciutto e bene aereato, o 
mediante adattai" rapporti) fra le porte e 
le finestre, o mercè ■ ventilatori, od al- 
meno di un'apertura situata nel soffitto 
e nel telto, la quale si possa chiudere ed 
aprire senza fatica : in rosi fatta guisa 
si rialza o si abbassa facilmente la tem- 
peratura, e si approfitta della frescura 
delle notti estive pef abbassare la tem- 
peratura dell' ambiente. — 

E qui aggiungeremo sommariamen- 
te alcune avvertenze alle quali è uopi) 
ricorra quello die trovasi alla direzione 
di questa industria agricola. La porta 
chiuda ermeticamente ; le Gnestre ab- 
biano buone ferriate , e sieno munite 
d’invetrinle che chiudano bene : sui ve- 
tri siano addossati pezzi di carta oliati af- 
fine di togliere la troppo viva impressio- 
ne della luce. Trovinsi pure le gelosie ed 
un telaio sul quale siavi distesa una tela 
metallica per mantenere a piacimento 
una lieve ventilazione, mentrechi s'im- 
pedisce l'accesso ai raggi solari ed sgl'io- 
setti. — All'ingiro della camera sianvi le 
tavole , gli zoccoli n banchi che devono 
portare i vasi contenenti la panna ed il 
latte. Le tavole sieno formate di un'as- 
se della grossezza di quattro pollici e 
sostenuta da sostegni di ferro o di le- 
gno affrancati nel muro all' altezza di 
due piedi e mezzo circa. Invece di asse 
nei grandi stabilimenti usasi più oppor- 
tunamente il granito, il basalto, o lo 
schisto ardesia, od una pietra viva qua- 
33 


Digitized by Google 


a js fori 

lunque, e cosi si sottrae più facilmente 
H calorico si latte. Qualunque sia, abbia- 
no un lieve pendio, sieno ben levigate, 
pulite ed esattamente connesse affinchè 
ne sia facile il levamento, e torni difficile 
il contrarre odore di latte inagrito. Nel- 
la superficie superiore s' intaglino spes- 
so alcune scanalature longitudinali e pa 
rallele per raccogliere e diriger fuori 
ogni umidità che vi scorro ; ma siffatte 
scanalature devonsi praticare avaramen- 
te e piuttosto negli angoli, affinchè i rasi 
possano poggiare solidamente eia poli- 
tura si faccia bene e con facilità. Qoeste 
tavole sono disposte a grndioate fino ad 
una certa allena; ed in mezzo alla ca- 
mera è accomodata un'altra gran tavo- 
la in pietra, intorno alla quale si può 
liberamente girare, ad oggetto di faci- 
litare ed accelerare le operazioni. 

Diremo finalmente essere di gran 
momento che I’ acqua abbondante si 
possa raccogliere nei vasi a ciò destina- 
ti, e possibilmente che facile scorra e 
sulla lastricatura e sulle tavole , per 
cui, ove non prestisi opportunamente la 
fonte vicina, si costruiscano all' uopo 
grandi serbatoi : felice colui die iodi- 
i inond ila nei siti più alti della volta, 
potrà a suo bell' agio abbassare la tem- 
peratura, e rinnovar l'aria promuoven- 
do una pioggia artificiale! E già ben si 
comprende come dipoi queste acque 
debbano trovare facile scolo e direzione 
(unge dal locale. 

Su queste basi il celebre De Per- 
Ihuis ci dava la sua cascina , stabilendo 
(fig. i,a, Tav. LXXVI) il camerino 
propriamente detto (a), con all’ intorno 
alcune impalcature (B) scanalate, e più 
in allo le tavole o zoccoli (K). Vedesi pu- 
re il serbatoio d'acqua (D), e come un 
condotto (II) porti l’acqua entro al lo- 
cale, mentre altri condotti coperti (FF) 
le trasportino al di fuori : inoltre evvi 
il lavatoio (cr) munito dell' opportuno 
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acqiiujofyj affine di conservare e nettare i 
vaste tutti gli utensili della stabilimento. 

E lo stesso De Perlhuis ( Trait. 
ttarchil. rur.J ci dava il pomo a la de- 
scrizione di una cascina di Brie. Vede- 
si impertanto in a (fig. 3) il camerino, 
ed all’ intorno le opportune impalcatu- 
re b. Le lavature del locale si esegui- 
scono bene e facilmente mediante i ser- 
batoj d’ acqua f,J , e lo scolatoio g h 
e quelle degli utensili si fan nella camera 
c, la quale ha dappresso l'acquaio g : 
avvi poi il luogo da custodire il formag- 
gio fdj, luogo che deve essere a mezzo- 
dì, e munito anche di stufa, perchè, se 
fosse troppo freddo, conviene riscalda- 
re la temperatura. 

Un buon modello è la cascina in- 
glese descrittaci da A ' ntlcrson. e da noi 
qui riprodotta nelle Jig. 4 e 5. In que- 
sta vedesi il camerino (a) posto nel 
centro del locale e circondato tutto al- 
l'intorno da un coinloio e da ima vol- 
ta; è munito di un'apertura d' ingresso 
( B) situata al nord, e di un'altra (F) che 
mette al lavatoio. In questa vi è com- 
presa la ghiacciaia (E), la quale mancar 
non dovrebbe in veruna cascina; e veg- 
gonsi il camminetto (F) ed il lavatoio 
( D ) •, e come un'interna finestra (E) 
corrisponda con altra interna (G) ; e 
finalmente come trovisi il ventilatore 
( D ) più partilamente descritto nella fig. 
G, per ben distinguere la posizione e 
gli usi delle porticine mobili, situale in 
alto (I), in basso (K) e lateralmente. 

Articolo sf.cobdo. 


| Del casone. 

Il casone o cesello è il locale do- 
ve sì fabbrica il formaggio ed il butirro. 

Quanto si è detto dissopra circa 
alla costruzione del camerino può ser- 
vire di guida anche nella costruzione 
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«lei casone (i), purché le cose «lette, e 
principalmente gli utensili, si applichino 
opportunamente. Il pavimento sia co- 
struito Hi forti macigni, acciocché facile 
riesca il pulimento, e le mura siano 
smaltate in modo da essere lavate: il pa- 
vimento abbia inoltre un lieve pendio 
affinchè ogni lavatura e tutto lo sperdi- 

(i) Fra noi il casone è un locale va- 
sto, che di consueto non ha soffitta, e «la 
due lati resta chiuso da semplice steccato,! 
per cui la sua temperatura, in ogni stagio- 
ne dell’ anno, trovasi a livello della tempe- 
ratura esterna. Vediamo, dice Luigi Catta- 
neo , quali conseguenze possono derivare 
«la questo suo ordinamento. Il formaggio 
appena fabbricato si depone, come si disse, 
sullo spersole avvinto nella fascierà, accioc- 
ché la sua massa abbia ad asciugarsi e pren- 
der forma. I,o spersole viene situato nel 
casone non molto discosto dalla caldaia. 
Nell’ inverno pertanto, e specialmente nel 
corso delle più lunghe notti, il freddo ag- 
ghiaccia il siero che stilla dalla pasta, il qua- 
le si arresta congelato intorno la forma e 
più di qualsivoglia (orza premente ravvi- 
cina e indura alt* istante la materia caseo- 
sa. Per questo precoce assembramento la 
pasta non può essere quindi, come richie- 
ste il bisogno , penetrala dal sale che la 
deve consolidare, e coadiuvare durante la 
prima stagionatura, e svincolarsi per forza 
di lenta traspirazione dagli umori , dagli 
acidi e dai sali lattici che ancora contiene. 
Cotesti acidi r sali lattici, ai quali l'azione 
del fuoco, nel corso del caseificio, fa per- 
dere la loro inerenza colla maleria ca- 
seosa, non moangono in tal caso, predi- 
sposti ad essere espulsi come sostanze ete- 
rogenee allorché si effettua il pieno adden- 
samento della pasta del formaggio. Alla 
supposta indicala circostanza ai deve ag- 
giungere eziandio quella, che lrovan«losi 
nell’ inverno la grana meno disposta a ma- 
turarsi e spurgarsi de’ priucipii nocivi allo 
stagionamento e alta conservazione del for- 
maggio, ne segue che il periodo «lello 
spurgo riesce lunghissimo ; e «li consueto 
i casari tediati da questa noiosa opera /iti- 
ne. a un certo punto aumentano il fuoco 
perché la grana abbia a venir dietro ; 
per cui, sebbene tenuemente, la inibrascano 
invece di spurgarla ; cosi rimane sempre 
alquanto impegazzata, ossia impura. 
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mento «li siero o di acqua possano su- 
bitamente scomparire e scorrere I' uno 
e I' altra nella vicina cisterna. 

Per rimescolare il latte, rompere 
e dividere il coagulo sono necessari, in 
questo locale, alcuni utensili, i quali so- 
no semplicissimi: sembrano, a prima vi- 
sta, bastoni, che dalla metà al basso han- 
no ordinamenti diversi (fig. 7). Infatti, A 
è un ramo d'abete a cui, a una certa di- 
stanza, furono conservate le sue partico- 
lari e naturali nodosità o ramifica» uni ; 
B,E si compongono di un’asta di legno 
munita di cerchi parimenti di legno e «li 
rami in vario modo attortigliati. Nei no- 
stri casoni si adoperano due bastoni di 
legno, il primo detto spino ( V ), in cui, 
per una terza parte in tuoghezza, sono 
incassati orizzontalmente diversi piuoli 
pure di legno, dispoati ad angolo retto; il 
secondo detto rotella (E), dev’esser lun- 
go quant' è I’ altezza della caldaia dalla 
sua base alla sommità dell’ ar«:o del ma- 
nico ( una rotella di legno è assicurala 
alla sua estremità, e serve parimente a 
rompere il coagulo, e poscia a trame- 
scolare il liquido nella caldaia); F,G, H, 
sono stromenti di ugual natura che si 
usano nei diversi paesi, e che noi fare- 
mo mano a mano conoscere quando si 
presenterà P opportunità. 

Trovasi pure quivi un tino che 
serve a conservar I’ agra ossia il siero 
inacetito, che ha quellu capacità che é 
richiesta dal bisogno. L’ agra serve od 
ottenere la mascherpa. 

È indispensabile pur anco di ave- 
re a disposizione un galattometro cd 
un lattouielro per assi«'ur8rsi della bon- 
tà del latte, «Iella sotlrazione della pan- 
na e dell’ aggiunta dell* acqua. 

Nella Svizzera ed in altri luoghi si 
accostuma di usare il galattometro per 
misurare la bontà del latte, costrutti» 
sugli stessi principi! degli orrnmelri co- 
muni. Quest’ è una palla vuuta {fig. 8) 
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attraversata da un atte, il coi ramo piò 
luogo è segnato da alcune divisioni, e 
l’altro più torto serre di contrappeso, 
all' oggetto di mantenere la posiiione 
verticale dello strumento. Lo aero (o) è 
all' estremità del ramo lungo, e lo spa- 
zio fra lo zero e la palla è diviso in 8 
parti o gradi, i quali sono suddivisi in 
quarti. La palla è bilanciala in modo 
che immergendola nell' acqua distillali! 
(sendo la temperatura al io°R), lo zero 
è alla superficie del liquido. Lo atro, 
mento discende tanto più quanto il li- 
quido, in cui lo s' immerge, è più legge- 
ro. La panna ì il principio più leggero, 
che forma parte della composizione del 
latte ; cosicché, se si diminuisce la quan- 
tità di panna nel latte, si aumenta il 
peso specifico di quest'ultimo ; l'acqua, 
essendo più leggera del latte, diminui- 
sce altresì la sua densità, immergendo- 
vi lo stromento si affonda menu nel pri- 
mo caso, o più nel secondo. Il galatto- 
metro segna rial 4 i/a al 5 °, col latte na- 
turale. Se ri si mescola dell’ acqua lo 
stromento segna 5 3/4 al 4 °. « questo dal 
più si meno secondo la proporzione di 
«equa -, se il latte fu spannato allora in- 
dica il 5 1/4. Per tal modo il latte, in cui 
il galattometro ascende più alto di 5 , è 
spannato, se discende più basso di quat- 
tro è mescolalo con acqua. Nel caso io 
cui si fosse spannato, e quindi aggiun- 
tavi l'acqua, la prova del lattometro a 
tubo è il solo mezzo di riconoscere lo 
frode. 

Quindi assai più apportuno torna 
all’uopo il lattometro immaginato a Lon- 
dra dal eh. Ilanks (fig. 9), anzi è questo 
lo strumento che si estese a positive ap- 
plicazioni, e che perciò è commende- 
volissimo e di somma utilità. Cun esso, 
dice benissimo il sig. doli, sintomo 
Cattaneo, si può riconoscere la quanti- 
tà di panna e di butirro conlc.iuti in 
qualsiasi latte, come quello prodotto da 
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ciascun animale in particolare, secondo 
la stagione, lo slato di salute, la buona 
o cattiva condizione ed il metodo au- 
mentar*. Si potrà mescolare il latta pro- 
cedente da varii animali diversamenta 
ricchi in latta all' oggetto di ottenere 
prodotti particolari. Si potrà facilmente 
misurare la quantità della panna otte- 
nuta da un latte comperato, ed allora 
lo si pagherà esattamente ad nn prezzo 
proporzionale h questa quantità. Si po- 
trà assicurarsi se, nella manipolazioni 
in grande, siasi raccolta tutta la ma- 
teria butirrosa riscontrata negli assaggi 
falli in piccolo. Si potrà finalmente, nelle 
aziende in compartecipazione, stimare 
la ricchezza del latte consegnato da cia- 
scun associato, all' oggetto dì dividere 
legalmente i benefizi! proporzionata- 
mente alla quantità di materia utile. 

Il lattometro è un cilindro stretto di 
vetro bianco, sostenuto da un piede che 
ha un pollice di diametro, ed 8 a 10 pol- 
lici di altezza. Si attacca con colla, sull'e- 
slerna parete di questo cilindro, uns lista 
di cai In bianca, entro il tubo si versa il 
latte, ed a capo di dodici ore si segna- 
no sulla caria due linee, le quali indica- 
no esili lissiuiamrnte io spessore dello 
strato della panna asceso alla superfi- 
cie ; si vuota il latte, si lava il vaso, e si 
rimette un’ uguale quantità di latte del- 
la stessa inandra, la cui muguatura à 
siala fatta in presenza de’ rommessari 
delegati ; si colloca il vaso nello stesso 
sito alla stessa temperatura, e trascorse 
dodici ore si osserva questo secondo 
latte : la differenza dello spessore dello 
strato di panna appalesa se farvi falsifi- 
cazione del primo latte sospetto. 

Ma più che la bontà del latte, im. 
porta sapere in qual grado o stato sia 
la fermentatione, e quindi di quanto 
possa avanzare nelle poche ore che 
scorrer dovessero innanzi di sottoporlo 
alta cast\fiCa%ionc , e cosi determinarne 
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più opportunamente 1' ora adattata. Ln 
tìsica presenta nell’ elettrometro , nel 
barometro , nelP igrometro enei ter- 
mometrografo mezzi indubitati allo sco- 
po indicato, per cui non esitiamo a rac- 
comandare a tutti i casari di farne 
acquisto, e di esercitarsi nel conoscere 
i gradi e nel valutarne gii effetti. Infatti 
P elettrometro o elettroscopio servirà 
a riconoscere con precisione e senza 
smarrimento la presenza e la natura 
della elettricità e a valutarne il grado di 
sua energia. — I cangiamenti di tempo, 
i grandi commovimenti atmosferici che 
ponilo nuocere all' andamento regolare, 
dell» caseificazione , si ricunuscuuo an- 
ticipatamente mercè d»d barometro e 
t\e\\' igrometro. Àmbi due, e specialmen- 
te que»l' ultimo, ci indicano se P atmo- 
sfera è più o meno pregni» di vapori. 
Mentre poi il te rmometrografo ci indi- 
cherà il massimo ed il minimo «Iella tem- 
peratura in tempo di notte e di assenza; 
il termometro dovrà frequentemente 
consultarsi per conoscere la temperatu- 
ra interna del luogo ove riposa in quie- 
te il latte, e regolarla a norma del biso- 
gno. Maggiore ufficio avremo dal ter- 
mometro «P immersione o di assaggio , 
a mercurio: questo strumento va ado- 
perato per estimare il grado di ri- 
scaldamento del latte, attesoché il ca- 
lorico ha la proprietà di produrre la 
sua dilatazione. Si sceglie preferibilmen- 
te il mercurio , dappoiché la sua dilata- 
zione è consentanea e regolare , o pro- 
porzionale ai gradi di calore nell' esten- 
sione di certi limiti. Quando il mercu- 
rio riceve le impressioni del calore, si 
dilata ed ascende nel tubo. Per cosiffatta 
ragione appunto deve esso elevarsi in 
questo, tutte le volte che si mette il 
termometro in contatto con un corpo 
piò coldo di lui, e deve all' opposto di- 
scendere, allorché il corpo, a cui si av- 
vicina o il liquido in cui lo *' immerge 
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è più freddo. Il tubo dev* essai» assi- 
curato sur uno lastra d' ottone, oppure 
sur un' assicella, sulle quali devono es- 
sere segnati i rispettivi gradi, che sarà 
bene si«*no da una parte secondo il si- 
stema di Reaumur ( cioè, I' acqua bol- 
lente » Su° ) e dall' altra parte colla 
misura cenligradn, cioè l'acqua bollente 
a ioo°. La palla del tubo deve sporge- 
re in fuori dalla lastra, ed essere pei let- 
tamente isolata ; è dessa solamente che 
s' immerge nel liquido di cui si vogliono 
misurare i gradi di calore. 

Dei vasi destinati a ricevere il latte 
durante la separazione della crema. 

Tosto che il latte venne munto si 
poi ta nei secchielli in cui fu ricevuto, al- 
la stanza del latte ove devesi trovare in 
assetto ogni cosa, e si ripone il latte di 
ogni vacca in altrettanti separati reci- 
pienti ( che perciò devono essere di di- 
verse dimensioni ) cui» V ordine stes- 
so col quale si troiano le vacche me- 
desime nella stalla; e perchè l'opera- 
zione del mungere non venga interi ot- 
ta, questo trasporto «lev' esser fallo d.« 
un aiutante che può essere un ragnz- 
zottu o un famiglio. 

Giova pur anche che ciascuno di 
questi vasi porti una cifra rappresen- 
tante P esatto suo peso , come pure 
che la sua capacità sia divisa iu boccali 
e mezzi boccali rappresentati da segni 
disposti in issala. In questa maniera si 
riconoscerà subito la quantità del lat- 
te dato da ciascun animale in ciascun 
giorno, e la densità sua, come si potrà 
anche conoscere la quantità del cremore 
dato dal latte di ciascuna vacca ed in 
ciascun giorno. 

Il latte però, prima di essere colloca- 
to nei recipienti (piatte, Tav. LXXVII, 
fig, ai) destinati alla separazione del fio- 
re. deve essere passato al colatoio (Tur. 
LXXVI.Jfg. i 5, 1 6 , i ",») [>er .epurarne 
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qualunque sostatila, come peli, mosche, 
pagliuzze , ec. , che per avventura vi 
si fossero introdotte. Ordinariamente il 
colatoio non è altro che uno staccio 
comune di crine; ma è da preferirsi la 
forma di Un cono tronco di legno, aven- 
te l'apertura minore armata di una fitta 
rete metallica di filo d' argento sottilis- 
simo, che senza costar molto è anche 
molto durevole ed è superiore a qua- 
lunque eccezione. 

Nel fare questa operazione , come 
nelle altre di simd natura, non bisogna 
agitar molto il latte, perchè 1' esperien- 
za ha mostrato che la schiuma si oppo- 
ne più o meno all'ascensione del fiore. 
Siccome la presenza di uoa qualità 
ragguardevole di latte (il quale appena 
munto trovasi avere la temperatura di 
circa -j- \ ° centigradi) non può a meno 
d’ innalzare quella della stanza in cui 
è stato collocato, così gioverà porre fra 
i vasi contenenti il latte, pezzi di ghiac- 
cio affine di rendere, colla loro fusione, 
Utente il calorico che si sviluppa per 
P atto stesso del raffreddarsi che fa il 
latte, e ridurre la temperatura dell'am- 
biente a niente più nè meno di iG o t 4 
gradi sopra lo zero. 

Ma di qual natura, di qua) forma 
devono essere i vasi destinati alla sepa- 
razione delta crema? 

Presso di noi sono generalmente 
di rame come alla lunga più economici ; 
ed io alcuni paesi d'Olanda sono o di ra- 
me o di ottone. Codesti metalli non pos- 
sono però lasciare tranquilli, come dice 
il sig. avvocato Berrà , sui suoi effetti , 
attesa la somma tendenza del rame ad 
ossidarsi trovandosi in contatto di un li- 
quido che con molla facilità passa alla fer- 
meutuzione acida. Vuoisi pur «nelle che 
questi vas> presentino all* atmosfera un 
attivissimo elettro- motoreeapace di cliia- 
uinre sul latte una corrente elettrica che 
lo portu in brevissimo tempo alla fer- 
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mentazione (i). Quindi è che a tutta 
ragione i maestri di agricoltura han- 
no sempre? declamato contro questa 
pratica; e Bayle Barelle si mostra per- 
fino inclinato a credere che il color ver- 
dastro che presentano alcuni formaggi 
di scarto, possa essere prodotto da qual- 
che porzione di rame sciolto nel latte 
allorquando vi si trovava contenuto : 
cosa che merita di essere attentamente 
esaminata ; come del pari sarà sempre 
prudentissimo rescindere i vasi di rame 
per questa operazione attesi i danni che 
ne possono venire tanto alla buona riu- 
scita dei formaggi come ella salute pub- 
blica. 

In alcune caseìne si è tentalo di 
usare vasi di rame singnati , ma sic- 
come la stagnntuia dora poco tempo 
attese le giornaliere puliture con Sostan- 
ze ruvide, come sabbia, cenere, ec. , e 
d'altronde il rinnovarla spesso riesce co- 
stosa, nè si trova mai P opportunità di 
farla; e più ancora, perche si è trovati» 
che non corrispondevano al miglior an- 
damento della caseificazione, così si è 
lasciata questa pratica. A torto imper- 
latilo, nelle opere straniere di Agricol- 
tura ovunque si legge, essere fra noi tut- 
ti i recipienti destinati al riposo del 
latte costruiti di rame stagnalo. Saggili - 
giieretno poi clic il sig. Luigi Pere- 
grini , inavvedutamente certo chiama va 
questa ottima precauzione (pog. aoa) , 
che anzi dalla con giunzione di questi due 
metalli bagnali dai latte, ne viene unti 

(t) Sulla decomposizione del latte ca- 
gionata dal fluido elettrico, belle osserva- 
zioni comunicava il valentissimo sig. An- 
tonio De Iiramer al sig. Luigi Catta- 
neo , e questi le pubblicava nella sua jtfe- 
moria (pag. lai)). Vedi pure in proposito 
Bouchardt , Aférn. sur les relations qui 
exis e otre les act. élext. et les ac. chini . 
f Journ. de Pharni. n IX, Sept. *833 ) ; 
ed anche Raspati , JVouv. sys. de Chim. 
organ. Fari*, i833, §. ijfr) e \jo. 
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pila elettrica, e quindi maggiori fune- 
sti effetti della elettricità. 

In ugni modo gli utensili di rame 
devono essere sempre lucenti, e più di 
tutti le piatte, come quelle in cui il latte 
staoxia più a luogo. 

Fu suggerito da taluno di strofina- 
re questi utensili di rame coll' acido 
solforico diluito in sette ottavi cT acqua 
e unito alla terra pomice , ma perniciosis- 
sima è una tal pratica. L'acido solforico 
concentrato intacca bensì poco il rame 
ben anco bollente, ma diluito lo intacca 
immediatamente con isviluppo di gai 
solforico del cui odore difficilmente si 
può spogliare. Di più, ogni atomo di 
terra pomice è angolare , la qual cosa 
produce finissimi tagli o linee alla su- 
perficie del rame. D' altra parte chi ope- 
ra il pulimento degli uteusili è un inser- 
viente d'infima classe, in un'azienda 
agricola , per cui sarebbe pericoloso il 
confidargli l' acido solforico. Il mezzo 
migliore per la pulitura di simili utensili 
è la calce idrata, o, come dicesi volgar- 
mente, sfiorala all’aria e passata da uno 
staccio finissimo. La sua azione è mec- 
canica ed assorbente; ed il pulimento di 
tali atensili riesce perfettamente. 

Il signor avvocalo Berrà , volendo 
che i vasi di rame venissero assoluta- 
mente proscritti, propone o i vasi di 
ferro fuso, come si usa in Inghilterra, 
o i nasi di legno come nella Svizzera. 
Sono eglino costruiti con legni leggeri, 
come il frassino , il salice , il larice , l'«- 
iete, il castagno , il tiglio, 1' acero , il 
quale per lutti i rapporti dev' essere 
preferito. L' uso però dei vasi ili legnu 
va soggetto ad alcune condizioni di ri- 
gore. Primieramente devono essere di 
legno finissimo , bene connessi , con 
tutta la possibile diligenza mantenu- 
ti puliti , di poi questi vasi richieg- 
gono una cura minuziosa. 1 vasi di le- 
gno conservano assai bene il latte ; so- 
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lamente ch'egli si raffredda un po’ men 
presto che ne’ vasi di terra o di metallo. 
Non sono tanto fragili, e sottraggono in 
gran parte il latte all' azione delle cur- 
■ enti elettriche che accelerano la sua 
coagulazione. Si pretende però che nella 
state non permettano facilmente la sepa- 
razione della panna dal latte, e che con- 
traggano un odore agro e disgustoso, dif- 
ficilissimo e quasi impossibile ad essere 
tolto. Barelle risponde a queste obbie- 
zioni, dicendo, per rapporto alla prima, 
che in quasi tutta la Svizzera si usano 
vasi di legno, eppure nessuno si lagna 
di tate inconveniente, e che, se talvolta 
nella state non si separa prontamente la 
panna, il difetto proviene o dall' altezza 
de' vasi, u dalla poca superficie che 
presentano, o dalla temperatura o da 
altre circostanze meteoriche. Noi sap- 
piamo infatti dalle esperienze su tale 
proposito instituite da Parmenticr e 
Deyeux, che questa separazione non 
ha luogo per intiero al disotto od al di- 
sopra del 1 3°, ed allorché il cielo è 
tempestoso. La seconda obbiezione, egli 
«lice, è tosto tolta di mezzo. In multe 
citta è saggiamente vietato ai venditori 
«li latte di conservarlo in vasi di rame, 
onde gli hanno di legno, che preferisco- 
no a quelli di terra perchè meno fra- 
gili ; e la diligenza nel pulirli e re- 
plicatamente lavarli li garantisce dal 
temuto disgustoso udore. Ma il dolt. 
Peregrini , dice a ragione, che quest» 
difetto è pur troppo vero, e che per 
quante diligenze si facciano, la sostanza 
del legno finisce coll' imbeversi di un 
po' di latte, il quale, non polendo esse- 
re levalo da qualunque lavatura o sfre- 
gamento, costituisce la causa dell'odore 
agro ributtante, che sempre più o me- 
nu esalasi da simili recipienti. 

I vasi di ferro fuso, quali si usano 
nelle cascine inglesi e scozzesi, non pos- 
sono che essere »«ju>mamenle vantaggiosi 
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totlo ogni riguardo , e perciò inerite 
rebbero <ti essere preferiti per le loro 
molte prerogative, e ipecietmente perché 
raffreddano prontamente il latte, e per- 
chè ci procurano una maggior quantità 
di panna da una ugnale misura di latte. 
Tali vasi, mediante una preparazione 
che loro si dà ad un fuoco di carbone 
vegetabile, acquistano un tal grado di 
duttilità , che possono cadere da un i 
certa altezza sul sasso senta spezzarsi. 
Internamente hanno la superficie molto 
liscia e coperta di una buona stagnatur.i 
affine di prevenire il ferro dal contatto 
del latte. Questa stagnato™ dura molti 
aoni, ed allorquando è distrutta è facile 
a ripararsi. L' esterno di questi vasi è 
anche inverniciato per guarentirli dalla 
ruggine (1). Noi pure facciamo voti per- 
chè nelle nostre fucine di ghisa si tenti 
d'introdurre la fabbricazione di tali va- 
si , bene avvertendo dì costruirli di for- 
ma emisferica al fondo, perchè facilmente 
nelle commessure e negli angoli la rug- 
gine si va formando, e quindi dà ori- 
gine a qualche combinazione che altera 
le qualità, ed i prodotti del latte. 

I vasi di piombo , sehhcne sieno 
adoperati in alcuni paesi slcU'Inghilterra, 
devono essere però assolutamente ban- 
diti, otteso la qualità con cui >1 latte ina- 
grito discioglie il piombo, e forma di esso 
alcune venefiche combinazioni. — Lo 
stagno è pure usato per la fabbricazione 
dei vasi atti a contenere il lolle e la panna, 
ed a far panoarole : tali vasi servono as- 
saissimo alla separazione di una maggior 
proporzione di panna. — Lo zinco, già 
da molto tempo usalo nell' America e 
nel Devonshire , pare che sia il metallo 
che debba supplire in Inghilterra a tutti 
gli altri materiali. Alcune esperienze, che 
sembrano decisive, hanno finora assicu- 
rato che i vasi di zinco sono i più alti a 

( 1 ) Questi vasi da latte vennero sug- 
geriti dal sig- Baird , correndo 1* sono i8u6. 
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far separare una quantità di panna assai 
più notevole di qualsiasi altra materia. 
E necessario però di rassembrnro mag- 
giori fatti e cui) precisione definiti sul- 
l'usn Hi questo metallo. Sarà bene met- 
tersi in guardia nell'uso del latte che sa- 
rà rimasto per qualche tempo in questi 
resi, e non lasciar bere agli animali il 
siero residuo delle diverse preparazio- 
ni, atteso che questi prodotti, ehe intac- 
cano evidentemente il metallo, devono 
perciò contrarre proprietà astringenti ed 
emetiche, che col tempo possono dive- 
nir nocive alla salute. 

Le terrine o vasi di terra comune 
si usano moltissimo e sono adottatissimi 
per deporvi 0 conservarvi il lotte. Le 
migliori terrine sono di varie terre con- 
fezionate: la loro patta è compatta, fina, 
pulita, ben cotta ed impenetrabile. Quan- 
do la pasta è leggera e porosa, viene ri- 
coperta di una vernice la cui base non 
sia di piombo, t vasi di gres anno i più 
stimati. Generalmente però i vasi di ter- 
ra sono mollo fragili, per coi, malgrado 
il poco loro valore , è d' uopo trala- 
sciarne l'uso. Si è tentato di mettere in 
pratica i vasi di vetro , di majolice e di 
porcellana, che sarebbero buonissimi, ma 
troppo costosi soo desti e troppo fragi- 
li. Per l' innocuità delle materia, per una 
certa solidità e pel tuo poco aosto, il 
doli. Peregrini proponeva i vati fatti di 
pietra oliare , detti comunamente lenteg- 
gi , e di cui abbonda nna delle valli di 
Valtellina: infatti questi mantengono be- 
ne il latte, ma l'imperfetta congiuoaione 
dei pezzi riuniti insieme, nè permettono 
una conveniente pulitura, nè trattengo- 
no compiutamente il liquido. 

Ottima costanza per la costruzione dei 
vasi da latte è la latta o lamiera. Questa 
lega metallica infatti Costa pochissimo, è 
innocente nelle tue applicazioni agli usi 
culinari ed economici, pese poco, circo- 
stanza da valutarsi, ed è sufficientemente 
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robusta e resistente*per durare una lunga 
serie d’ anni. A v renasi però essere ne- 
cessario di uun lasciarvi per entro il latte 
finché divenga acido, imperocché in al- 
lora moltissimi danni ne potrebbero av 
▼enire. 

I vasi destinati alla separazione del 
fior di latte non devono avere una for- 
ma arbitraria, ma sibbene quella che me- 
glio serva allo scopo aoxidetlo. Se i vasi 
sono troppo larghi e poco profondi, la 
crema, non potendo formare che una 
semplice pellicola, ti prosciuga pronta 
mente, e prende dell' acredine offrendo 
troppa superficie all' aria. Se in vece 
sono troppo alti e stretti, i globicioi bu- 
tirracei lardano troppo a portarsi a galla. 
In generale devono presentare multa su- 
perfìcie e poca profondità, e perchè presto 
si raffreddino ed affinchè le parti emul- 
sive del latte che compongono la panna 
nuotante in un liquido più pesante di 
esse si portino più presto alla superficie, 
e perchè i periodi del suo corso divenga- 
no più lenti e gli sia necessario maggior 
tempo per giugnere a quella fermenta- 
zione acida che sarebbe più pronta se 
il latte fosse raccolto in grandi masse. 

La capacità dei vasi dev' essere 
ordinata in ragione del bisogno. I vasi 
troppo grandi sono incomodi ed in pro- 
porzione più costosi dei piccoli. Quelli 
di troppo ristrette dimensioni sono col- 
piti più facilmente dalle variazioni di 
temperatura, ed hanno 1 ' inconveniente 
che la panna non ha tempo a formarsi. 
Vario dev' essere il numero de' vasi, e 
vuol essere misuralo dalla quantità delle 
bestie e dall'importanza dell'azienda, la 
quale generalmente, quando è bene am- 
ministrala, deve avere un doppio assorli- 
mento di uteosili.Le dimensioni più usale 
nelle cascine svizzere sono nove centime- 
tri di altezza per quarantotto di larghez- 
za, che corrisponduao a pollici tre e mex 
zo per veni' uno. In Inghdlerra ed anche 

Dii. cf.dgric. t 1 1 * 
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in Francia le dimensioni cha sembrano 
essere le più adottate nelle cascine meglio 
diretta sono di quindici pollici di dia- 
metro superiore, sei di diametro inferio- 
re ed altrettanti di altezza , e tali pro- 
porzioni si ritengono le più favorevoli 
al raffreddamento lento e graduato del 
latte ed alla compiuta e più pronta sepa- 
razione della crema. 

Presso di noi le dimensioni variano 
sia io altezza come in larghezza; ordina- 
riamente però hanno la larghezza di do- 
dici a i 5 e ì C ouce di diametro, o di i 
a 3 once i/a di altezza. 

Degli altri utensili. 

Oltre al cibro o libro della panna , 
dello volg. triangolo (Tav. LXXVII, 
fig. a3), mastello di legno che serve per 
riporvi la panna mano a mano che si sfio- 
ra quando si deve mischiare il latte dell» 
mognaluiu della sera con quello della 
mattina; oltre alla pannatola (/ig. ai) 

0 scodella dileguo che serve a sfiorare 
il latte, a rovesciare il coagulo ed a 
cavare il fiorilo ; al ramino (Jig. ■ 8 e 
1 9 ) che serve a travasare il latte ; al 
vaso da latte (fig- 30 ) di legno bianco 
con cerchi pure di legno usato in Olan- 
da ; al disco (fig.ib) detto anima che si 
sovrappone al latte quando lo si traspor- 
ta ; al secchione (Tav. LXXVI, fig. t a) 
per trasportare il latte nel locale della 
quiete, secchione che nellu bassa Insù 
bria ba la capacita di due brente circa, e 
ad altro secchio a. becco (fig- i3) usa- 
to nella Svizzeru ; al mastello di tuisu- 
ra (fig. r t), io cui si versa il latte ap- 
pena munto ed entro segnato colla sud- 
divisione della quarlara e ad altro sec- 
chio (fig. io), ed al rm/rescatojo (fig. 
i 4 ),o gran vaso di latta o di zinco mu- 
nito di due mauichi ; allo scolatojo (Tav. 
LXXVII, fig. a 4 ) su cui si appendono 

1 secchi a rovescio per falli sgocciolare 
ed asciugare, oltre ad altri lini, vasi, sec- 
chie, schiumato!, spannalo!, colatoi, ec. 

34 
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si davono ricordare altri utensili e vasi 
indispensabili alle variate e successive 
operaiioni nella fabbricazione dei di- 
verti formaggi. 

Per la confezione di alcune quali- 
tà di formaggio rir.hieggonti tini di 
differenti grandezze più u meno lunghi 
e più o meno profondi ; in ragione della 
quantità del latte che si vuole manipo- 
lare : in questi vati ti divide e ti rompe 
il coagulo. 

La metlola di rame perforata a 
foggia di cazzuola (Tav. LXX 1 X, fig. 

4 - ) . serve particolarmente a separare la 
mascarpa dal siero. 

Sono necettarii alcuni coltelli. Ve 
n ha uno a foggia di spatola (Tav. 
LXXIX, /f*. 4.) con manico e lama, tut- 
to di legno: la lama, che dev’essere sot- 
tile quanto è possibile negli orli, serve a 
rompere il coagulo. Si adopera ancora 
per ravvicinare gli orli delle cavità della 
formaggio, allorché si riempiono i vasi, 
* ** ''stabiliscono le ine cotiche. Un al- 
tro coltello (Tav. LXXIX, fig. 1 4) serve 
a raschiare la superficie del formaggio 
l^r ripulirlo dalle immondezze. — Nel 
r oucester vi tono coltelli formali di 

5° ”“ nìCO ai !«g"° CAg- 45 ) lungo 4 a 
mi, munito di due o tre lamine di 
n Vi'* • Cl> * llc ' < l° e polito, luoghe la 
'ci, l,n g|, e |j nee j n vicinanza al 

a "'‘ aiso, ligliantesi verso la punta, 

°rli eìi" * l’’’’ * or 8^ e A' 9 l' ne e. Gli 

... *' V sono ottusi e terminano poi 
o ondandosi poco a poco a guisa 
j e 1,1 '-**1* eli» per tagliar carta, o simi- 
* < l"'»a «1’ avorio. 

più o * C " n ' P«ci di tela, o di tessuto 
*"no men '’ fi"" di diverse dimensioni, 
gi_ ^ nec essarii per avvolgere i formag- 
8 r oaso k'Ì°' c ' > ' a "" ,s ' patte il tessalo di 
,a qual cenl ' raelr ' ,ao per 180. 

f ornia B e - 5erVe “ racco 8' ier ® la pasta del 
disia per'°’ ^ U * na ° *“ *' t0 8' ie «Ha cat- 
r, l'orla De | secchione e poscia 
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nella fascierà. Si leva questo quando la 
stessa pasta ti mette sur un tessuto di 
funicelle, di centimetri 70 per 70 che 
chiamasi paltone. E siffatte cordicelle 
lasciano poi una screziatura sulle due 
basi che ne facilita P uscita «Ilo siero 
ed ai principii effervescenti. 

Chiamaosi forme, modelli, e da 
noi fascierò , alcuni cerchi composti di 
sottilissime assicelle , accerchiellate e 
snodate, di legno dolce, di abete o di 
faggio. Queste fasciere servono a dar 
forma alla pasta del formaggio quau- 
d’ è separato dal siero, ed entro le qua- 
li rimane per lotto il tempo dell" in- 
salatura. Quindi possono variare, sic- 
come variano, e per figura e per gran- 
dezza ; e perciò, mentre nel Wiltshira 
rappresentano o lepri, o conigli delfi- 
ni, ec., sul Napoletano il formaggio ca- 
ciocavalli prende la forma di una pera 
con testa, o di un globo od anche di 
altri lavori, come bambini, uccelli, ca- 
valli, ec. La nostra fascierà conta ven- 
tisette centimetri di larghezza per 1 90 di 
lunghezza (Tav. LXXIX, fig. 44 ) : Te ne 
sono di 14 a 16 centimetri di altezza ; 
10 millimetri di spessezza, ed 1 metro 
e 85 centimetri di lunghezza { fig. 45 ). 
Un’ estremità passa entrando sotto l'al- 
tra di circa una sesta parte della circon- 
ferenza. A questa estremità, che striscia 
sotto l'altra, è assicurato nel mezzo un 
pezzo di legno, che una scanalatura o 
riga attraversa per a /5 di sua lun- 
ghezza. Questa riga u filetto serve a 
passarvi la curda che é attaccata all' al- 
tra estremità esterna del cerchi», e per 
mezzo della quale si stringe, si serra o 
si allenta questa estremità secondo il bi- 
sogno, e si tieoe il tutto assestato, vinco- 
lando ad un pezzo di legno con un sem- 
plice nodo 1' estremità della corda che 
passa nella riga. Tali sono le forme che 
si accostumano pel formaggio di Gru- 
yeres nella sua fubbricaziooe. Si coslrui- 
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•cono alcune Jascitre il di cui diame- 
tro li può aumentare o diminuire a pin- 
oimeolo per meno di un» curda, che av- 
volge la circonferenr.a, ed eioendo assicu- 
rata ad una delle sue estremità, si attacca, 
per mezzo di differenti fermagli annodali 
in tutta la lunghetta, ai diversi punti di 
un'asse fatta a denti assicurala nel legno 
del cerchio. In Olanda , queste forme 
tono fatte al tornio, e forale in un sol 
petto di legno. Nel Glauccster la loro 
costruzione è basata sullo tlessu princi- 
pio, ed il fondo è esteriormente unito, 
ad oggetto eh' esse possano servire re- 
ciprocamente di coperchi, pel tempo che 
si portano le une sopra le altre sotto lo 
atrettoio. Le dimensioni le piu convenien- 
ti sono, pel doppio Gloucester , di 4o 
centimetri di diametro, ad i r centime- 
tri di profondità; pel semplice si conserva 

10 stesso diametro, e la profondità è li- 
mitata a sei centimetri. E sempre una 
buona cosa l'aver in pronto un discre- 
to assortimento di forme di differenti 
grandezze, o sufficienti almeno da con- 
tenere tutto il formaggio che si deve fab- 
bricare in più giorni consecutivi, e par» 
ticolarmente nelle nostre aziende dove 

11 formaggio rimane un periodo assai 
lungo per l'operazione della insalatura. 

Le J'atciere usale a fabbricare il 
formaggio di Cantal hauno pure diffe- 
rente sii ottura e dimensione ( Jìg. 46 ). 
Quindi la forma intera (0), è composta 
di una piccola scatola cilindrica (A) o 
fiscella, nel cui fondo, un po'piu alto al 
centro, sono fatti cinque fori ; di un cer- 
chiellesto di leg no di faggio (B) le cui 
estremità non «uno congiunte : e di una 
porzione del cono incavalo (C), detto 
ghirlanda , il quale si colloca sull' orlo 
•del mastello B, e termina in alto la for- 
ma. La ghirlanda ha circa tre pollici 
di larghezza ; il diametro dell' opti tu- 
ra superiore è di sette pollici, e quel- 
lo deir apertura inferiore di otto polli- 
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ci : tali proporzioni possono nulladinie- 
no variare. 

Dei pressori. 

Ed acciò che più presto n'esca 

10 siero, anche da noi si accostuma 
di sovrapporre al formaggio un disco di 
legno di varia grandezza ed accerchiato 
di ferro ; questo serve a comprimerlo 
lievemente e si lascia sopra esso finché 

11 formaggio sgocciola e raffreddi. Un 
tempo accostuma vasi di sovrapporre a 
quel disco pesanti macigni, colla mira di 
rendere la materia più densa, rua una 
tal pratica fu riconosciuta inutile, e 
quindi abbandonala. Siccome però iti 
alcuni paesi vantaggioso è considerato il 
costume di comprimere il formaggio si* 
muilanenmente ed equabilmente, per 
cui si sono immaginati diversi mecca- 
nismi, detti torchj o pressori , cosi noi, 
a comune intelligenza, crediamo utile e 
indispensabile riconiare almeno i prin- 
cipali. 

In alcune capanne della Svizzera 
un tale strumento altro non è, per cosi 
dire, che una semplice tavola od una 
cassa ripiena di pietre, la quale ti alza e 
si abbassa per mezzo di corde assicurate 
ad una caruncola, con una leva e con un 
vericello, il quale viene fatto conoscere 
dalla Jìg. ay,Tav. LXXVIII. Altrove poi 
è più complicato; quindi il sig. Bolivia 
a Voivre, dipartimenti della Mora, nel 
fabbricare il formaggio ad uso di Gru- 
yeres ? fa u»o di quello da noi descritto 
nelle Jig. 5o, 5r, 5 a per vederlo alla 
base, di fronte e da un lato. 

Il pressoio che si accostuma nel- 
l’Alvernia, antica provincia della Fran- 
cia, formando i dipartimenti di Puy-de- 
Dòme e di Cantal, si compone di una 
tavola sostenuta da quattro piedi: un 
canaletto circolare sta in giro al sito in 
cui viene collocato il . formaggio . Avvi 
un'asse superiore, mobile e sovracca- 
ricata di grosse pietre. Assicurata a 
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•lite montanti posti ad una estremità, la n 
solleva dall'ultra col mezzo di una leva; 
si trattiene il movimento con una ca- 
viglia che si appone nei fori rii un terzo 
montante assicurato all'altra estremità! 

Un altro pressore ( fig . 33) usasi 
a Leida ; pressore che ricordiamo per- 
ette la sua azione è grandissima. Per 
alcuni formaggi Olandesi usasi rii pres- 
sore a poca forza (fig. 34 e 36); come 
che in Edam ed a Gouda avvene uno 
che per semplicità e forza è certo pre- 
feribile a tutti (fig. 35). 

In Inghilterra poi si è inventalo da 
non molto tempo uno strettoio di ferro 
fuso che merita di essere conosciuto. 

Dall’ azione di questa macchina 
I effetto è prodotto col modo seguente: 
la forma che contiene il formaggio viene 
collocata sul disco inferiore (A) fig. 5 ^: 
il piatto o disco superiore (B) sovra 
quello discende e lo comprime. Due so- 
no i modi di compressione; I’ uno pron- 
to e facile, sino a che la resistenza si fa 
forte, e l'altro più lento, ma più possen- 
te, il quale si adopera per dar termine 
all’operazione. Sull'asse ( C) della ruo- 
ta (D) avvi un rocchetto di 8 denti che 
non si può iscorgere nel disegno e s’in- 
castra nell’asta dentala (R) ; sull’ bI- 
ero (E) avvi un altro rocchetto pari- 
menti di 8 denti , questo pure nascosto 
a e altie parti, il quale s'incastra nella 
ruota (/>) composta di 34 denti. Que- 
st a ero (E) può eiSere messo in movi- 
mento dalla manovella (H), in modo tale 
j . as,a dentata discende di 8 denti, 
piatto o disco ( B ) si abbassa fino a 
occare il formaggio, ed allora incomin- 
j* • 8 I ,re 4 s '°”e; ma allorquando forte 
ene a resistenza, ai opera col secon- 

dentalo u,*’. 1 * mira B g ir * »ulP asta 

"uddefto ' a,ber ° <£) ’ °" re 11 
menti » ’ 1 a * s,1 '- ural0 una ruota pari- 

• '■ <«** 
' (orc betta coi va terminati 
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do. abbraccia la ruota (/'), ha pur est® 
il suo punto d’appoggio su quest albe- 
ro , intorno al quale può girare libera- 
mente. Nella forchetta della leva (/) avvi 
un nottolino, il quale si vede in disegno 
separato (G), e che girando nel rocchetto 
(K) , può essere forzato nei denti della 
mota a rocchetto ( F ). Disposte le coso 
in tal modo, allorquando la leva (/) è 
rialzata al disopra della sua posizione 
orizzontale, e che (G) è obbligato in ( F ), 
F albero (E) ed i suoi rocchelti saranno 
girati con gran forza, quando si farà di- 
scendere l* estremità della leva (/); e 
rialzandola ed abbassandola alternativa- 
mente , si potrà far «opporlare al for- 
maggio tutto ciò di pressione necessa- 
ri. Dopo tolto ciò se si vuole conti- 
nuare a premere e seguitare tulli i gradi 
di stiramento graduale al formaggio , si 
rialzerà la leva al disopra della sua po- 
sizione orizzontale, ed all'estremità della 
leva si sospenderà il peso (iV) , che lo 
farà discendere a misura che cederà la 
massa del formaggio. Spingendo la cavi- 
glia o spilletto (/') nel foro a tal fine pra- 
ticato uel telaio di ferro fuso, si può trat- 
tenere la pressione, ed impedire alterior- 
raenle che il disco (R) discenda. 

Finalmente è uopo notare il cele- 
bre pressojo pneumatico suggerito dal 
sig. Robison. L’ apparato ( fig. 38) si 
compone di un telajo di legno di circa 
tre piedi di altezza su cui è stabilito un 
vaso A di rame stagnaio oppure di zin- 
co, di una capacità qualunque, ed è de- 
stinato a contenere il coagulu. Questo 
vaso ha un falso foDdo mobile in legno 
a foggia Hi inferriata, coperto di una tela 
metallica ; sotto questo fondu il vaso ha 
un'apertura da cui parte uu tubo verti- 
cale E di un piede di lunghezza, che va 
a Gnire in un vaso chioso B , munito di 
un rubinetto F, e che ha la capacità coo- 
reniente per contenere tutto il siero 
del vaso superiore A. Sur uno dei lati 
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del telaio avvi un piccolo corpo di pom- 
pa D di circa t) pollici di altezza, dal cui 
fondo parte nn piccolo tubo aepirante E. 
il quale comunica colla parte tuperiore 
del vaio B. Questo lobo è munito «Ila 
sua parte più elevata di una valvola che 
ai apre in basso. Questo stantuffo è po- 
sto in azione da una leva che si può avvi- 
sare nel disegno. Ecco come si usa. 

Preparato e saleggiato il coagulo 
viene disposto lievemente in un pannoli- 
no disteso internamente nel vaso ^/.esclu- 
si gli orli, ivi lo si comprime contro le pa- 
reti del vaso, in guisa che sia intercettato 
qualsiasi accesso all'aria. Si mette in mo- 
vimento vivamente la pompa per alcuni 
minuti , ed il siero passa nel sottoposto 
vaso B ; quando il siero cessa di colare, 
si ripetono una seconda volta i colpi di 
stantuffo, e quando più nulla affatto ve- 
dasi a stillare fuori, si leva il coagulo cul- 
la tela stessa e quindi lo si pone in una 
forma di tela metallica forte e serrai», 
sovrapponendovi un peso, fino a che la 
massa sia abbastanza consistente und' es- 
sere maneggiata senza correre rischio di 
rompersi. Le forme devono rimanere s» 
tavolette separate all' Oggetto che siavi 
accesso all’ aria da tulli i lati del for- 
maggio. 

Del fornello. 

Ma la parte più importante di que- 
sto locale egli si è certamente il fornello, 
allogalo in uno degli angoli, e messo in 
eoinunicazione con apportuno cammino. 
Nell* nostre grandi aiiende della basso 
Lombardia il fornello è dispostone) modo 
che segue. La fig. a6 (Tav. LXXVII) 
tappi esenta il fornello costruito a nic- 
chia semicircolare sprofondata per me- 
tà riroa nel pavimento del casone. Un se- 
mi-circolo che si solleva dal suolo è ap- 
poggiato da un lato al muro del casone 
ed è più allo in a che in superiormente 
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»! fornello avvi talvolta una cappa che 
riceve il fumo, e di là esce pel foro del 
cammino. L’na colonna c, che gira e da 
cui sporge un braccio di leva di ferir» op- 
pure di legno, detto cicognola, serve in d 
ad appendere pel manico la caldaia; siffat- 
to braccio di ferro oppure di legno può 
venire attaccalo al muro stesso a cui può 
essere ben raccomandato , ed allora gira 
su due perni. L' apparalo è tale che a 
piacimento e con facilità ci lascia muo- 
vere la cnldsin senza pericolo e senza fa- 
tica. Il piano supeiiore del semirircolo è 
fatto in modo che conisponda all'orlo 
della caldaia, si che né la fiamma, nè il 
forno possano escir da quel luto. I mate- 
riali coi quali dev 1 esser, fatto e costrutto 
il fornello, sono i mattoni e la calce com- 
binata col gesso e col carbonato di calce 
o marmo in polvere. L' intonaco riesce 
forte e Don permette il passaggio al ca- 
lore, e se succedessero alruDe screpola- 
ture queste si possono riparare affiatan- 
te con quello stucco o cemento. 

La caldaia (fig. a 7) ha un manico 
di ferro a foggia semi-circolare, il quale è 
attaccalo in modo che passa e sporge da 
due anelli di ferro assicurati alla caldaia 
slessa, in guisa che. volgendosi semicir- 
colarmente, sporge tanta paste di manico 
da poterla facilmente prendere e maneg- 
giare. La forma della caldaia è conica, 
molto svasata nell'ol io, e arrotondata sul 
fondo a modo tale che rassrmbra una 
campanna capovolta. 

La costruzione del fornello, e la 
forma della caldaia mostrano eviden- 
temente, come la fiamma, svolgendo- 
si rial sottoposto combustibile, investi 
tutto attorno la caldaia , e riscaldi tal- 
mente le interne pareti del fornello, che 
ripercosso il calore da quelle sulla cal- 
daia, equabilmente ed in poco tempo 
tutto la massa di liquido, contenuta nella 
caldaia, raggiunge il desideralo grado di 
temperaluia, giacché il calore del fuoco 


Digitized by Google 



9 yo POR 

padroneggia tutta P esterna superficie 
della caldaia. L'apertura da un Iato del 
fornello, di alcuni pollici maggiore del 
diametro della caldaia medesima , fasi 
che con somma facilità si possa farla 
uscire, e sottrarla quando occorre oll’ec- 
cesuivo calore. L'ampiezza di questa cal- 
daia dev’ essere misurata dalla quantità 
del latte ed in ragione del bisogno. Non 
dev’ essere però nè troppo piccola , nè 
troppo grande. Picciola non converreb- 
be poiché ne dissente P economia, ed il 
formaggio di picciola forma non è troppo 
stimato n**] commercio , troppo grande 
riesce difficile al maneggio, e troppo ar- 
rischiata l'operazione. La sua dimensio- 
ne varia da 5 a 14, «d anche più, bren- 
te milanesi, ed in generale deve essere 
capace di mantenere tutto il latte di quel 
giorno che si vuol lavorare senza biso- 
gno del così detto cagliar Jaori (1). 

La caldaja non deve essere nep- 
pure troppo grande in ragione della 
quantità del latte che si deve lavorare 
e la seguente materiale dimostrazione, 
servirà per indicare in quale inconve- 
niente per simile caso s' incorre. Sup- 
posta la caldaja (fg 37 ) della tenuta 
di 10 brente, e che il tutte da lavorarsi 
giunga a bb, In parte de! formaggio, al- 
ti) Diersi cagliar fuori allorché la 
qnaniità del latte è maggiore della capacità 
della caldaia ; e non polendosi scaldarlo e 
coagularlo tolto in un sol corpo, è perciò 
necessario coagularne una por/.ione in al- 
tro recipiente a parte. Coagulato il latte e 
rotto indi il coagulo, è d'u«pó lasciarlo al- 
quanto quieto perchè abbiasi a separare lo 
siero. Poi bisogua estrarre una porzione di 
siero* bastevole per far luogo nella caldaja 
al coagulo che trovasi nel recipiente lascia- 
to a parte. Il ritardo cagionato da questa 
riunione del coagulo per cuocerlo poi col- 
lettivamente. qualora il latle subisce corso 
rapido, sarebbe causa sufficiente della non 
riuscita del formaggio attesa la sovrab- 
bondante maturanza acquistata dalla ma- 
teria nel tempo di questa operazione. 
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lorchè è cotta, e lasciasi precipitare, arri- 
verebbe, per esempio, a dd , e ravvolta nel- 
la patta darebbe una massa globosa sen- 
zu piegatura : viceversa, se il latte arri- 
vasse soltanto a cc, la pasta del formag- 
gio colta e precipitata non ghignerebbe 
che ad «*e, descrivendo un segmento di 
sfera troppo più largo che profondo ; 
quindi raccolto nella piatta si pieghereb- 
be sopra sè medesimo per ridursi io for- 
ma globosa. Questa piega lascia una fes- 
sura nella bocca della forma die «topo 
la salinatura bisogna medicare come se 
fosse una rottura. Ciò segna una cicatrice 
che sembra proveniente da malore ; e 
non volendo lasciarla apparire, bisogna 
decimare la forma fin che la piega, ossia 
la fessura, venga cancellata; per la quale 
riduzione si vanno a perdere molte lib- 
bre di formaggio. 

Sarebbe assai utile lo stabilire un 
fornello economico, con una caldaia in 
rame o in ghisa per riscaldare il latte 
a bagno-maria. La caldaia si conformerà 
alla quantità del formaggio che usual- 
mente si fa ogni giorno. Eccone una de- 
scrizione (fig. a 8 ): AA't l'insieme, il com- 
plesso «lei fornello costrutto in mattoni; 
B è il cenerario scavato in terra di sei 
o sette pollici in quadrato ; C il focolare 
di dodici o quattordici pollici «li altezza; 
D la caldaia di ghisa o meglio «li rame 
che è rotonda e formata unicamente di 
due piedi di «liametr«> in alto, e di un 
piede svi fondo, e di due piedi di profon- 
dità; tmvusi «lessa incastrata per una terza 
parte ilei muro, ed e assicurata per tne&- 
zo deli' orlo superiore che deve corri- 
spondere alla scavatura del fornello per- 
chè si trovi l’uno a contatto dell'altro; 
EE è lo spazio vuoto fra la caldaia e 
le parti del fornello in cui liberamente 
circola la fiamma, cosicché il fuuw> s’ av- 
via per la canna del cammino G. Una 
seconda caldaia E è posta nell’ altra in 
modo che distar deve due pollici dal 
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fondo. Il tuo diametro è un po’ mi- 
nore di quello della prima caldaia ; ella 
è appoggiata tu quella per inetto di un 
orlo in cui sonori disposti alcuni fori 
per lasciar libera 1’ uscita al vapore 
dell'acqua, la quale viene versata nella 
prima caldaia, da D sino ad 11 , cioè a 
dire sino a due tersi circa della tua ai- 
tetta. Quand' è necessario di levare l'in- 
terna caldaia, si attaccano due grossi 
anelli ( hh ) all'orlo stesso; da questi anelli 
si fa passare un bastone oppure due cur- 
de munite di cuscinetti , ed attaccati ad 
un' altra corda , che passa sur una rar- 
runcola affrancata alla soffitta, o sur uoa 
polenta mobile. Un simile apparato ci 
procura il vantaggio di non riscaldare di 
troppo il locale, e nella fabbricasione dei 
formaggi cotti, gli operai non corrono 
alcun rischio di abbruciare la materia. 
Si può passeggiarvi intorno senza tema 
di soffrir male c con tutta la facilita e 
prestezza. 

E più utile ancora sarebbe riscal- 
dare il latte col metto del vapore ; pra- 
tica che potrebbe riescire semplice ed 
economica. — Suppongasi quindi che 
la caldaia sia collocata in una specie di 
tino di legno fatto espressamente in quel 
modo che meglio si adatti alla forma 
della caldaia. Si faccia però in modo 
che I' orlo espanso ed orizzontale della 
caldaia appoggi pei fellamente sul con- 
torno o labbro del lino. Questa sola 
disposizione basterà a chiudere suffi- 
cieniemente quel vaou interposto fra la 
pagina esterna della parete della calda- 
in, e la pagina interna delia parete del 
lino. Ora un filetto di vapore guidato 
entro il detto vano per metto (li un 
tubo che si apra in un punto qualun- 
que ilella parte inferiore del linozzo 
basterebbe ad ottenere quel grado di 
temperatura che può abbisognare. Il 
vapore poi verrebbe somministrato da 
una piccola caldaia a vapore della ca- 
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Opacità di 5 o a 60 boccali, la quale 
1 può consistere in una pentola comune 
di rame, chiusa però ermeticamente dal 
suo coperchio mobile e sovraccaricalo 
da on peso proporzionato, perchè reg- 
ga allo (forzo del vapore. Questo, svi- 
luppandosi in forza delta bollizione del- 
P acqua contenuta nella dalla pentola, 
verrebbe condotto, per mezzo del tubo 
sunnominato applicalo coll' altra sua 
estremità, ad un punto della parta su- 
periore della caldaia. E inutile il dire 
che detto tubo deve essere munito di 
un rubinetto o chiave, affine di poter 
dare e togliere a piacimento il vapore al 
tino Ognuno comprende che un tal me- 
todo di applicare il calure quanto sem- 
plice e poco costoso, altrettanto como- 
do unitamente all'uso del termometro, 
renderebbe P operazione certa cd indi- 
pendente da qualunque circostanza od 
accidente. L'nso del vapore per la cot- 
tura del latte si rende ancora più utile 
nella seconda applicazione del cairn ico, 
allorquando la massa è già coagulala; 
nel qual caso, dovendosi portare la tem- 
peratura fino ai 4° ed ai 5 o gradi, avvi 
maggior rischio di accumular troppo 
calorico sul fondo della caldaia. Il gra- 
do di calorico che si esige per la col- 
tura del formaggio spiega una tanta in- 
fluenza sulle qualità di questu che tutti 
i maestri dell'arte concorrono a ritene- 
re questa operazione come la base di 
tutta la manipolazione, e da essa spe- 
eiulmenle fanno dipendere la buona o 
cattiva riuscita del formaggio. Non sa- 
ranno mai adunque troppe le -precau- 
zioni per dirigere questa parte della 
manifattura del formaggio (1). 

(1) I.' anzidetto caldaia a sapore, colio- 
cala in uu angolo della cucina, sommini- 
strerebbe poi tutta l'acqua calda tanto per 
le lavature degli attrezzi del latte, come 
per mollissimi altri usi. 
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Articolo tehzo. 

Della casirola. 

La casirola è i! locale che, come 
dicemmo, deve servire a deporre il for- 
raaggio appena tolto dalla caldaia, e do- 
ve si eseguisce la sua salinatura. Il 
suolo deve essere di pietra, o smallato, 
o con calce idraulica od altro, in modo 
che I’ acqua facilmente scorra e non pe- 
netri nel suolo, lo meato alla stanta vi 
•leve essere una cisterna per raccol- 
gere tutta l'acqua dei lavameoli,-ma, che 
per inetto di un canaletto comunichi al 
di fuori, e sia perciò trasportala nel ser- 
batoio comune. In giro alla stanza sarà 
costruito ua rialto di tre once circa dal 
suolo, sporgente dal muro un braccio e 
inetto circa. Sarà questo costrutto .in 
pietre o pure in tavole di leguo di quer- 
cia ben grosse, e tanto nelle pietre co- 
me nelle tavole saranno praticate le ne- 
cessarie scanalature, acciocché, dileguan- 
do Il sale per metto di quelle, la disto- 
lutione, per l' urtificiato declive del 
rialto, ben presto sia condotta al punto 
in cui da un sottoposto vaso viene rac- 
colta (i). 

Quivi avrassi una tavola per §o- 
prapporvi il formaggio quando si leva 

( 1 ) La dissoluzione del sale marino che 
viene raccolta, può essere utilizzata, facen- 
dola siaporare in vaso di rame stagnato op- 
pure di le irò ; quand'è bollente si deve pas- 
sare filtrando il liquido, da una carta su- 
gante distesa sovra un pannolino, e racco- 
glierlo quindi in vaso di majolica. Dopo al- 
cune ore si cristallizza il sale, cd allora si 
decanta la soluzione , la quale dev' essere 
di nuovo bollita e latta cristallizzare: e 
• osi continuando], sinché dall' acque ma- 
dri più non si oilengano cristalli. Mano a 
mano che si raunano i cristalli si fanno 
asciugare, e si conservano per le successive 
iusalature. 
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fuori della caldaia. All’ ingiro a questa 
tavola (Tav. LXXIX, fig. 5g) vi ha ua 
orlo di legno ed una scanalatura, entro 
la quale scorre il aiero, che in causa del 
liere pendio in coi ai trova, passa in un 
piccini canaletto, e di colà viene rac- 
colto in apposito tinozto. 

Articolo quarto. 

Della casaro. 

La catara è il luogo ove si conser- 
va il formaggio, dopo che è stato bastan- 
temente nella casirola : fa d' uopo che 
sia quanto si può fresca e palila, perchè 
altrimenti il formaggio fermenta e ai 
guasta specialmente quando è giovine. 
Ne descriveremo la /orma in poche pa- 
role, e diremo che fa d' uopo che abbia 
comodi pel verno e per la state. Il 
suolo di questa stanza è d’ ordinario due 
piedi al di sotto del livello del suolo 
esterno, per cui sono necessari! alcuni 
gradini per entrarvi : deve estere lastri- 
cato con pietre di lavagna o granito, a 
lastricato con cemento. I muri e la vol- 
ta, quand' è costrutta di mattoni, devo- 
no essere rivestiti di un intoaaco di 
gesto e di cementu bene unito. Se sia 
più utile costruir la soffitta a volta di 
mattoni, oppure di legao, come ti usa 
nelle stante comuni, I' esperienza solo 
può ammaestrarci; militano a favor del- 
l'ima e dell' altra maniera, ragioni tali 
che non è d'uopo quivi addurre (■), 
Ciascuno potrà scegliere quello che più a 
lui tornerà a conto. 

(i), Quelli che la vogliono di legno, 
dicono che riesce bene perchè vengono cosi 
assorbiti lutti gli «fila vii, e che d'altra parte 
se fosse costruita a volta, in primo luogo 
il locale riuscirebbe più caldo e seconda- 
riamente che il locale occupato dalla volta 
sarebbe infruttuoso allo scopo di uua casa ra. 
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la ogni modo un simile locale ab- 
bisogna di alcune aperture ; e l'ampiez- 
za sua servirà di norma pel numero di 
esse. L’ apertura, che entro conduce, 
dev' essere rivolta verso il nord, o al- 
meno nord-ovest, o nord-est. Due por- 
te assicurano l' ingresso ; la prima è un 
rastrello di ferro, la seconda è tutta di 
legno. La prima serve a due intenzioni, 
la sicurezza e la ventilazione. La secon- 
da a guarentirlo dal freddo Del rigido 
verno e dalle intemperie delle stagioni. 
Le finestre sono disposte in modo da 
ricevere il sole da levante e da ponente. 
Saranno esse fornite di buone inferria- 
te, e di telai a vetri ben contesti alitine 
di meglio difendere il locale dal caldo, 
dai venti e dal gelo. Al di fuori le fine- 
stre sieoo ricoperte di stuoje di pa- 
glia, che si alzino e si abbassino a pia- 
cimento, oppure con gelosie di legno in 
vario modo ordinate. 

Nell' inverno la catara si deve te- 
nere alla temperatura dall' 8° al io° 
3t. , e nella state alla più bassa tempe- 
ratura possibile. — Così non deve te- 
nersi troppo umida, perchè la naturale 
traspirazione del formaggio ripone sop- 
pressa, e non può spurgarsi, nè adden- 
sarsi in tempo utile, ed impiega maggio! 
tempo a stagionare; e non deve essere 
troppo asciutta, perchè in tal caso il for- 
maggio, dissecandosi, perderebbe di so- 
verchio del suo peso, e faciliterebbe la 
generazione del tarlo e la produzione 
delle acrepolature e delle foglie. 

Per mezzo delle gelosie o delle 
stuoie ben disposte e regolate, si può 
procnrare nell’ interno della casara li- 
bera la ventilazione e proibire qual- 
siasi accesso alla luce, all'aria fredda ed 
umida. Al giudizio ed alla pratica di 
colui al quale è confidata la sorveglian- 
za di questo locale,’ è commessa pure 
la cura e la direzione per tutto ciò che 
concerne la più scrupolosa pulitezza t 

Dii. d'sfgiic., 1 i* 
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e la custodia, acciocché nessuD inset- 
to, od altro animale nocivo, penetri 
ed entro viva. 

In giro alla casara v' è disposta 
un' armatura di legno, e su questa si 
praticano i palchi che bisognano, la- 
sciando fra le assi d' un palco all' altro 
il necessario spazio per riporvi il for- 
maggio , e sieno i travicelli a sostegno, 
correnti, piani e sodi, sicché per scen- 
dere il palco non si crolli 1’ edificio. 

E' necessario che nella casara vi 
siano ooo o più tavolini di legno di for- 
ma rotonda, coll' asse piuttosto grossa 
e sostenuta da tre piedi; l'altezza e lar- 
ghezza di tali tavolini sia misurata dal 
comodo e dal bisogno. Sopra essi si pog- 
giano le forme per prestar loro le cu- 
re ed i servigi de' quali abbisognano. 

CAPO SECONDO 

Geeehali nozioni inroano al latte 
ed a' scoi compohbuti. 

Il latte è un liquido secreto dalle 
gianduia mammarie della femmina degli 
animali compresi nella classe dei mam- 
miferi. La natura lo ha veramente de- 
stinato a nutrire i loro piccoli ; ma l'uo- 
mo, e se ne vale qual è, e sa trarne da. 
esso particolari sostanze, per cui addi- 
viene una preziosa sorgente di ricchez- 
za nella rurale economia. 

11 latte è un liquido bianco ed o- 
paco, dolce, zuccheroso in variabile 
gradò, di gravità specifica, alquanto mag- 
giore di quello dell' acqua. I suoi elemen- 
ti costituenti sono sempre l'acqua, il 
coscio, la crema, lo zucchero di latte, 
un acido libero detto lattico, e diverti 
sali in proporzioni relative, giusta la di- 
versa specie di auimale. Deve pure il lat- 
te contenerne degli altri menu costanti, 
u forse difficili a dimostrarsi. Cosi, ad 
esemplo, quello d' ogni animale possedè 
55 
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non solo certo orciaia speciale, il quale 
si dissipa poco dopo averlo esposto al- 
r aria, ed io particolare mediante la bol- 
litura , ma benanche certo sapore pro- 
prio che 1* abitudine rende destri ne] 
riconoscere. 

Il latte , dice Parmentier , è uno di 
quei fluidi la cui perfezione trovasi sub- 
ordinata ad infinite particolarità spesso 
difficilissime a riunirsi ; e l’ aspetto diver- 
so ohe ogni giorno il latte presenta, ed 
i cangiamenti che subisce d’ora in ora, 
e di pochi io puchi minuti, formar deg- 
giuoo uoa serie d'importanti osserva- 
zioni, che quivi vanno registrate, al- 
meno sommariamente, per vantaggio 
della caseificazione. 

Sei specie di latte vennero fin'ora 
esaminate dai chimici, comprese in due 
principali catagorie, cioè in latte del ru- 
minanti, che ha per caratteri il predo- 
minio delle parli caseose e butirracee ; 
ed in quello di donna e dei solipedi che 
si licouosce per l'opposto, attesa la 
pi epouderanza dello zucchero e del 
siero, mentre gli altri due principii sono 
fluidi e poco concrescihili. 

Ani faremo un cenno del latte di 
pecora e di capra , e ci estenderemo su 
qoellu di vacca, e perchè meglio cono- 
sciuto c perchè forma lo speciale sog- 
getto della nostra dissertazione. 

Somministra la pecora certo latte, 
il quale contiene più crema di quello 
di vacca, ma il burro da esso formalo 
non ha molla consistenza. La materia 
caseosa possedè un carattere grasso e 
viscoso, per cui essa non forma punto 
grumi, come avviene nel latte di vacca. 
Il suo siero poca abbondante, non è 
fornito clic di poco zucchero di latte; 
vi si rinvengono idroclorati di potassa 
e di calce. 

Il latte di capra risulta più vi- 
schioso di quello di vacca, c contiene 
maggior quantità di cascio. Il burro som- 
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ministralo dalla sua crema è sèmpre 
bianco e solido ; e se ne ottiene meno 
in proporzione. Lo siero somministri 
poco zucchero di latte, e mediante la 
incenerazione non se ne ritrae che del- 
l’ idroclorato di calce. Ha questo latte 
un odore particolare, che si avvicina 
molto a quello della traspirazione della 
capra, e che annienta in tempo di frega. 

Veniamo al latte di vacca. Il pe- 
so specifico del latte di vacca è al- 
quanto maggiore di quello dell'acqua : 
preso in generale si può ritenere co- 
me i,a3o, ma diviene taoto maggiore 
n minore quanto è più o meno ricco 
di crema. Il latte scremato acquista un 
peso specifico maggiore, quantunque di- 
venuto più povero di parti solide, per la 
ragione che la parte separata è più leg- 
gera della parte liquida. Hermstaed ha 
poi osservalo che il peso specifico au- 
menta progressivamente coll' età delle 
vacche, e che è maggiore al mattino di 
quello che alla sera. 

Abbandonato il latte a aè stesso in 
capo a certo tratto di tempo di varia- 
bile durata, si divide poco a poco in tré 
porzioni. Una più leggera che si reca 
sulla parte superiore, uve produce uuo 
strato bianco, opaco, umile, untuoso, 
composto di multa materia caseosa 
unita a certa quantità di coscio e di sie- 
ro, ebe diceii crema, cremore o fior 
di latte ; questa, va a raccogliersi alla 
superficie tanto più compiutamente , 
quanto menu il vaso, dove trovasi il 
latte, è profondo. La seconda più bian- 
ca della precedente, opaca al pari di essa, 
che non possedè nè sapore, oè untuo- 
sità, e si nomina materia caseosa, prin- 
cipia caseoso, albumina formaggio, ec.; 
la terza, per ultimo, consiste nel siero 
il quale è liquido, giallo-verdastro, tra- 
sparente, di sapore dolce, e che arrossa 
alquanto la tintura di girasole. La cre- 
ma si separa per la prima ; dopo levata 
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essa, il latte assume certo colore bian- 
co-azzurrognolo. Alquanto più tardi si 
coagula, ed allora il siero si separa da 
sé medesimo io ispecialità spezzando il 
coagulo. Siffatto siero si mostra cooopo- 
sto di acido, di poca quantità di mate- 
ria caseosa, sciolta mediante l' acido , 
di zucchero di latte, e di tutti i sali del 
latte. 

Qualora venga il latte lasciato in 
balla di sé stesso, nello stato di riposo, 
dopo questa prima .separazione delle 
materie butirrosa e caseosa ( le quali 
si stanno, per cosi dire, soltanto sospe- 
se, e a cui deve la sua opacità ), Io si 
scorge incontrare una vera fermenta- 
zione ; la crema si colorisce* s’ inaridi- 
sce, capresi di muffa, diviene amara, 
nerastra e putrida ; il siero si fa sempre 
più acido, e colla distillazione sommi- 
nistra multo aceto ; si decompone pure 
anche la materia caseosa. Ma se in vece 
di lasciare il liquore in riposo, lo si agi- 
ti di spesso, in particolare allorquando 
sia in graodi masse, si ottiene, in capo 
ad una ventina di giorni, certo liquore 
vinoso, sebbene alquanto acido. Si è 
questo il mezzo adoperalo dai Tarta- 
ri per preparare col latte delle loro 
giumente quella specie di vino detto 
koumiss , a cui si avvicina molto il liquo- 
re che gli Arabi chiamano leban, ed i 
T orchi yaourt. 

Il latte esposto ad un fuoco mo- 
deralo, si copre di certa pellicola com- 
posta in principalità di materia caseo- 
sa. Vide Lorot questa pellicola esse- 
re agitata da infinite contrazioni oscil- 
latorie, che attribuì dapprima al movi- 
mento impresso alla massa; ma frattan- 
to componendosi parecchie linee con 
una specie di regolarità, così si fece a 
credere che il fenomeno procedesse d» 
altra causa. Collocò egli il vaso sopra 
un sostegno immobile, e le contrazioni 
aumentarono ; era evidente che i movi- 
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menti della massa , anziché favorirlo, 
agivano in senso opposto ; non ne du- 
bitò più allorquando nuovi movimenti, 
che a bella posta impresse, sospesero 
codeste oscillazioni contrattili, e osser- 
vando che il riposo li rimise in tutta In 
loro energia. Volle allora vedere se le 
rughe che formavansi avessero nello 
propria disposizione qualche ordine 
particolare; gli parve di non iscorger- 
vene ninna, ma tuttavia non eranvi che 
linee formate in tre direzioni , per- 
pendicolari al centro, ed orizzontali a 
questo stesso centro. Siffatto centro poi 
era occupa lo da alcune bolle spumose, 
prive di movimento ; le linee orizzon- 
tali e le oblique in ispecialità erano 
quelle che più di frequente sì trovava- 
no isolate; mentre le linee convergenti, 
n piuttosto divergenti, se ne stavano 
riunite in maggior numero. I movimen- 
ti impressi alla massa, intorbidarono 
F ordine giusta il quale esse si sarebbe- 
ro senza di ciò riunite. Continuando ad 
osservare egli si avvide che i movimen- 
ti scemavano a norma che la pellicola 
si estendeva in superficie ; allora esa- 
minò i margini e vi rinvenne i movi- 
menti oscillatori tanto energici, quanto 
lo erano nel centro, il quale non tremo- 
lava più dacché divenne centro con 
I' aumento dei suoi lembi. Tuli oscilla 
zioni consistevano in un rinserramento 
prontissimo che formava una linea . 
presta cancellata da certo ollaigamenlo, 
dovuto in apparenza alla contrazione 
delle linee vicine, che si alternavano con 
quelle della prima ; frattanto la prima 
linea rendevasi di nuovo osservabile 
mediante una ulteriore contrazione, ed 
ì| suo dispiegarsi incominciava a non 
cancellarla affatto. Acquistando quindi 
poco a poco maggiore spessezza nella 
alternative di contrazione e di dispiega- 
mento, finiva divenendo immobile e 
marcatissima. In generale erano i movi-» 


Digitized by Google 


j;6 F O U 

meati tanto più sviluppati e pronti , 
quanto più si osservavano presso alla 
circonferensa, e se accadevano nella par- 
te più esile della pellicola. 

Ogni volta che tolgasi siffatta pel- 
licola, essa viene snbito sarrogata da 
un' altra ; è desse, che opponendosi al 
libero svolgimento del vapore, impar- 
tisce al latte la proprietà d' iunalsarsi 
olla temperatura della ebollizione, seb- 
bene tale facoltà dipenda pure io parte 
dalla viscosità speciale del liquido stesso. 

Continuando la evaporazione a 
bagno-maria , si ottiene una grande 
quantità di acqua alquanto odorosa e 
poco sapida. Quest' acqua contiene aci- 
do butirrico , ed altri materiali del 
latte, posciachè decomponendosi acqui- 
sta un odore fetido. 

Il residuo della operazione viene 
formalo di tutte le parti coagulabili del 
latte, mescolate col burro, e ridotte io 
una specie di estratto, che si nomina 
frangipane,latte secco olalteino e s'im- 
bandisce sopra le tavole, dopo averlo 
edulcorato, ed in varia guisa aromatiz- 
zato. Si può seccare affatto codesto e- 
stratto, ed ottenerne cosi un residuo 
secco, il quale, redisciolto nell’ acqua, 
forma un liquido analogo al lolle. 

Articolo primo. 

Noiioni chimiche intorno al latte. 

Egli è ben consentaneo alla ragio- 
ne ed alle bisogna, che nel favellare dei 
prodotti del Ulte si debba porgere in- 
torno al suo composto normale, ed al- 
le sue chimiche combinazioni tutte 
quelle nozioni, che la scienza, sebbene 
ancora imperfetta, a noi va porgendo 
in questi ultimi anoi. Da cosiffatte cono- 
scenze riluce più chiaro e più facile il 
processo della caseijicaiione, il quale 
non considerasi oggimai dogli assennati 
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come opera paramento manuale; • ben 
si comprende che le proporzioni dei di- 
versi componenti del latte, il cambia- 
mento delle condizioni e delle fisiche 
influenze, la natura e la proporzione 
degli agenti chimici che concorrono 
alla fabbricazione, devono formare nn 
complesso di azioni fra loro perfetta- 
mente bilanciate in modo che ove Fo- 
na accada, l'altra debba moderarne gli 
effetti. 

Il latte fu già lo scopo delle ricer- 
che di antichi chimici, fra i quali GeoJ- 
froy , Mabuin, Beatone, Rouelle le jeu- 
ne,ff olteìen, Spielmann, Jlaller , Hahn , 
M acquee, Schede, Boysson, Morose- 
io, Parmentier, Deyeux , Fourcroy, 
Fauquelin, Bergius, Clarke, V an Stri- 
pliaan, Luiscius. Nuove ricerche a ta- 
le proposito furono instituite da Bers-e- 
lio, John, Thcnard, ìlermstaedt, Mag- 
genhoffen , Payen, Chaptal , Swarte, 
Descamps, ec. 

Il latte è bianco ed opaco, e tali 
qualità gli sono proprie a motivo di una 
combinazione in forma emulsiva di ma- 
teria caseosa e butirro. Il liquido nel 
quale galleggiano le parti emulsive tiene 
disciolta una notabile quantità di mate- 
ria caseosa, nonché di zucchero lattico 
di materie estrattive, di sali e d'acido 
lattico libero, al quale il latte, comun- 
que fresco ossia appena munto, deve 
la proprietà di arrossare sensibilmente 
la carta tinta di lacca-muffa, quando vi 
venga immersa. Il latte, considerato ge- 
neralmente, contiene dal io al ta per 
100 di parti solide perfettamente scevre 
d'acqua non combinata, che si può sva- 
porare alla temperatura di 100 (ij. 
Desse però possono variarsi nel latte di 

(0 he grandi differenze che si riscon- 
trano nel peso del residuo indicato dai di- 
versi autori procedono in gran parte da un 
disseccamento imperfetto. 
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uno situo individuo piuttosto nel mag- 
giore o minore nutrimento che per la 
quantità variabile della bevanda. 

Abbiarn detto che allorquando il lat- 
te venga lascialo in quiete, sulla sua su- 
perficie si aduna una sostanza che si 
chiama panna, o fior di latte. La for- 
mazione di questa panna procede da ciò 
chfc le parti emulsive, essendo più leg- 
gere delle soluzione nella quale sono te- 
nute in sospeso, salgono poco a po- 
co alla superficie, ove si riuniscono più 
compiutamente quanto meno profondo 
è il vaso nel quale si conserva il latte, 
perchè allora hanno minor cammino da 
percorrere. Se il latte si lascia posare 
per una settimana ad una temperatura 
non maggiore di 3 °, e non minore dello 
(ero, la maggior parte della combina- 
zione emulsiva galleggia sulla superficie, 
ma non si poò in questo modo separar- 
la compiutamente. Se si sottrae il latte 
sottoposto, avendo cura di ritenere la 
panna, si trova che il latte è divenuto 
meno bianco di prima e sembra mesco- 
lato coll'acqua. Le parti costituenti della 
panna sono il butirro e la materia ca- 
seosa mista con un po' di latte. Il latte 
decantato contiene però ancora molla 
materia caseosa in vera dissoluzione. 


I.' analisi di Berielio { dice Raspati), 
che noi non consideriamo che come appros- 
simativa, ci dà i seguenti risultsmenli : ioo 
parti di latte di vacca, toltovi il grasso, 
del peso specifico di i.o33, contengono 938, 
55, d'acqua; 38,00 di materia caseosa con 
vestigia di butirro : 35, 00 di zucchero di 
latte; I, 70 d' idrorato di potassa con qual- 
che porzione di tartaro di ferro ; o,5 di 
solfato di ferro. Il fior di latte del peso spe- 
cifico di 1,034 dà su 100 parti 4,5 di butir- 
ro; 3,5 di formaggio ; 93,0 di picco! latte 
o latte di butirro nel quale trovasi 4>4 di 
zucchero lattico e di sale. I.a materia ca- 
seosa abbruciata dà 6,5 per 100 di ce- 
nere composta di fosfato di ferro e di cal- 
ce pura. 
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Del butirro. 

Il butirro (1) si ottiene dalla panna 
dibattendola per qualche tempo, opera- 
zione che è conosciuta sotto il nome di di- 
guaitamento. I globetti di grasso si riu- 
niscono perciò in piccoli grumi, ed ab- 
bandonano la materia caseosa, che rima- 
ne in emuhione con una più piccola quan- 
tità di grasso. La qual cosa è una prova 
che la presenza dell' aria non è condizio- 
ne necessaria al buon successo dell'ope- 
razione, perciocché la formazione del bu- 
tirro si ottiene anche nei vasi chiusi. Dal- 
le esperienze fatte in questi ultimi tempi 
dal sig. Ma coir e- Prinpse si è potuto 
provare eltresl che non vi è assorbimen- 
to d'ossigeno tolto all'aria durante il 
diguazzamento, e che questa meccanica 
operazione si eseguisce così bene nel 
vuoto come in tutti i gas che non e- 
sercitano alcun' azione chimica sulla 
panna. Il liquore dal quale si è separa- 
to il butirro chiamasi latte di butirro. 
Dopo che i grumi isolati si sono riuniti 
io una sola massa, il butirro forma una 
grascia di cui ognuno conosce i carat- 
teri esterni. Nello stalo in cui si adope- 
ra, il butirro è un miscuglio di grasso 
con una sesta parte circa del suo peso 
di sostanze procedenti dal latte di butir- 
ro (3), la cui estrazione cangia molto il 
suo sapore ed il suo aspetto. 

Dai diversi trattamenti che si fan- 
no subire al butirro col mezzo di va- 
rii agenti se ne ottengono diverse so- 
stanze, fra le quali la bvtirrina che fu 
scoperta dal dotto Chevreuil. Si otten- 
gono pure alcuni acidi volatili, i quali 

(1) Quanto segue fino all' analisi dataci 
da Raspai! , è tolto all' opera di Bertelio. 
Traiti De C/iimie traduit por M. Elslin- 
per; Paris, i833. — Chimie organique ; 
Tome septième. 

(3) Lgli è per preservare queste sostan- 
ze da qualunque alterazione che è d'uopo 
salare il butirro. 
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furono (eparati dal butirro per mezzo 
della distillazione, e distinti coi nomi di 
acidi butirrico , caproico c cuprico. 

L'acido butirrico, forma,colle diverse 
basi alcaline e terree, i diversi butirrnti. 

L' acido caproico fu rinvenuto 
nel butirro della capra e della vacca, for- 
ma, con alcune basi, i diversi coproati. 

L' acido caprico Cuora non è 
stato ritrovato che coi due precedenti, 
e quest'acido pure forma colle diverse 
basi i caproati. 

Del casco. 

La materia caseosa o casco , si 
trova in dissoluzione nel latte per la 
maggiore parte, e non si sa bene anco- 
ra positivamente se la sostanza che col 
butirro costituisce la parte emulsiva 
del latte sia identica colla materia caseo- 
sa disciolta, fatto riQesso al suo modo 
di comportarsi. Nella mira d'isolare la 
materia caseosa si mescola il latte span- 
nato coll'acido solforico diluito, il qua- 
le si combina con questa materia e la 
precipita sotto forma di un coagulo 
bianco. Si pone siffatto coagulo sovra 
un feltro, lo si rimescola, o lo si lava 
con acqua all'oggetto di sceverarlo dal 
siero che contiene. Dopo la qua! cosa 
lo si diluisce e lo si fa digerire coll'a- 
cqua e col carbonato di calce o di bari- 
te ;e la materia caseosa, divenuta libera, 
si discinglie nell'acqua. La si separo, per 
mezzo del feltro, dal sale terreo e dal 
butirro che fosse ancora rimasto mesco- 
lato con quella. Il liquore feltrato è di 
un color giallo [tallirlo ed un poco mn- 
cilagginoso, come una soluzione di gom- 
ma. Sottoposto alla evaporazione esala 
l'odore del latte bollito, e poco a po- 
co si cuopre di uua pellicola bianca che 
si può levare nello stesso mudo di quel- 
la che si forma alla superficie del latte. 
Dopo il disseccamento la materia ca- 
seosa rimane sotto la forma di uua mas- 
sa di color giallo succineo ; e questa può 
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essere ridisciolta nell' acqua. La sua 
dissoluzione acquosa viene coagulata 
dagli acidi e ben anco dall'acido aceti- 
co, particolarmente a caldo. Allorquan- 
do si lascia in riposo la soluzione acquo- 
sa concentrala della materia caseosa, 
si altera, sparge l’odore di formaggio 
rancido, e ben presto passa allo putre- 
fazione e diviene ammoniacale. 

La materia caseosa si comporta 
cogli acidi quasi come )' albumina. 11 
principale carattere che la distingue dHl- 
l' albumina è quell» che viene pre- 
cipitata dall’acido acetico. 

Il latte sembra contenere una com- 
binazione di materia caseosa e di calce. 

Al pari della fibrina e dell' albu- 
mina alle quali essa mollissimo assomi- 
glia, la materia caseosa è suscettiva di 
esistere nei due stati , cioè in quello 
della coagulazione ed in quello della 
non-coagulazione. Ciò che si è dello 
finora si applien a quella che non è coa- 
gulata. La materia caseosa coagulata non 
si produce (ter mezzo della bollitura, 
ma in un modo del tutto particolare a 
questa sostanza. Si forma dessa ri- 
scaldando dolcemente una soluzione di 
materia caseosa nell' acqua, oppure il 
latte comune unito alla membrana mu- 
cosa dello stomaco dei giovani vitelli, 
la quale chiamasi il presame. E assolu- 
tamente impossibile, almeno da parte 
nostra, lo spiegare come il presame de- 
termini questa coagulazione. Si è rite- 
ntilo rame cosa naturalissima che dessa 
fosse l'effetto dell'acido del succo ga- 
strico rimasto nei vasi secretori della 
membrana mucosa : ma In reazione si 
presenta sotto tntt' altro aspetto quan- 
do si rifletta alle quantità proporzionali 
di latte e «li presame che entrano nella 
preparazione del formaggio. Nella mira 
di acquistare su tale proposito nozioni 
più positive di quelle che possono esse- 
re dedotte dalla esperienza tecnica, si è 
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fatto compiutamente spogliare la mem-| 
bruna mucosa di uno stomaco di vitello 
lavandola coll'acqua fredda, e si è fatta 
seccare. Una parte in peso di questa 
membrana fu messa poi in mille ottocento 
parti, egualmente in peto, di latte span- 
nato che si fece scaldare lentamente fino 
a 5 o°, e che si tenne a questa tempera- 
tura finché la coagulazione fosse termi- 
nata ; la quale riusci si compiutamente, 
che non fu possibile ritrovar vestigio di 
materia caseosa nel siero feltrato. Si è 
levalo allora il presame ; lavato e disec- 
cato aveva il peso di parti 0,94. Dopo 
ciò è chiaro che quando ben anche 1 » 
piccola quantità in peto che aveva per- 
duto il presame , cioè 0,06, si fosse 
combinala in totalità colla materia caseo- 
sa, non si saprebbe spiegare la coagula- 
zione con questa circostanza, giacché la 
quantità perduta non era assolutamente 
valutabile. 

La materia caseosa diseccala dopo 
la coagulazione e più o meno mescolate 
col butirro, forma ciò che chiamasi for- 
maggio. Il formaggio che si ottiene dal 
latte spannato, e per conseguenza spo- 
gliato della maggior parte del suo bu- 
tirro, è duro, lucente ed ha un'apparen- 
za grassa, procedente da una certa quan- 
tità di butirro ch'esso contiene e che si 
può estrarre per mezzo dell'etere senza 
che le sue proprietà ue siano alterate. 
Egli si gonfia e si rammollisce nell'acqua, 
ma non vi si discioglie. Riscaldato for- 
temente prima che siasi compiutamente 
indurito, si rammollisce senza fondersi, 
fila tra le dita e diviene elastico come la 
gomma elastica. Ad un calure più forte 
si fonde gonfiandosi e arde con fiamma. 

I prodotti che si ottengono per mezzo 
della distillazione sono gli stessi di quel- 
li dell'albumina. Le sue combinazioni 
cogli acidi e cogli alcali rassomigliano 
geueralmeute a quelle della materia ca- 
seosa non coagulala; ma quaudu si cer- 
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ca levare l'acido per mezzo del carbo- 
nato di calce la materia caseosa resa li- 
bera non si di'Scioglie. Evidentemente 
i due stati, cioè quello di solubilità o di 
oon-coagulazione, e quello d'insolubilità, 
nei quali si possono ridurre la fibrina, l'al- 
bumina eia materia caseosa, rassembrano 
ai due stati sotto i quali rinveniamo l'aci- 
do solforico, I' acido tarli ico, 1' ossido 
stennico e I' acido titanico, e di cui per 
conseguenza troveremo forse altri e- 
sempi ancora fra i corpi organici ed 
inorganici. 

Dalla materia caseosa coagulata col 
presame si ottiene, quando la si arde, 
il 6 e i/a per 100 di cenere che si ab- 
brucia molto facilmente a bianco, e che 
è composta del 6 per ion (sul peso del 
formaggio) di fosfato di calce, e i/a 
per lou di calce caustica o carbonato di 
calce, allorché il calore è stato meno for- 
te, ma non contiene alcali. Siccome du- 
rameli coagulamento per mezzo del pre- 
same si precipita il fosfato di calce colla 
materia caseosa senza che la quantità di 
acido Ubero si diminuisca nel liquore, 
cosi questu sale terreo pare che sia pre- 
sentato in islalu di una combinazione 
solubile colla materia caseosa, combina- 
zione che diviene insolubile o lla coagu- 
lazione di quest' ultima. La qual cosa 
é tanto più verosimile in quanto elle 
noi conosciamo la grnnde affinità del 
tosta tu di calce per molte materie ani- 
mali. Questa notabile quantità di sul Io- 
fosfato di calce che si trova combinato 
culla materia caseusa è di certo assai im- 
portante sotto il punto di vista fisiologi- 
co, poiché il latte deve servire d'alimen- 
to all’ animale appena nato, nel quale 
la formazione e l'accrescimento delle os- 
sa vanno di pari passo in modo rapi- 
dissimo. La calce libera pare che proce- 
da egualmente; giacché il latte tiene di- 
sciolta una combinazione di questa ter- 
ra colla materia caseosa, la quale, atlesu 
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il nm franile eccesso, contrabbilancia 
I otti ni l ò Hell'acido lattico Ubero. 

Il formaggio va soggetto a parti- 
colari cangiamenti quando lo si conserva 
per molto tempo. Coagulato di recente 
contiene a un dipresso 80 per ioo del 
suo peso in liquido, che dobbiamo se- 
parare per messo della spremitura e del 
disseccamento. Si può allora conservarlo 
per mollissimo tempo, ed il cangiamen- 
to che subisce lo rende più gradito al 
palato. Acquista un piacevole sapore 
egro, diviene più duro, e facilmente lo 
si può triturare. Quando non siasi dili- 
gentemente spremuto va soggetto ad un 
genere particolare di putrefazione, nel 
cui periodo si formano prodotti che han- 
no molta analogia con quelli del glutine 
vegetabile. Proust, il quale ha messo ad 
esame qoesti cangiamenti con molta cura 
edìligensa, ha creduto trovarvi un acido 
particolare, il quale fu da esso chiamato 
acido caseico, ed un altro corpo al quale 
diede il nome di ossido caseoso. 

Si osservò che il formaggio mal 
preparato in processo di tempo diveni- 
va talvolta velenoso, ciocché fortunata- 
mente avviene assai di rado. Non è di 
nostro proposito riferire l’esperienie fat- 
te per riconoscere ed avverare la natu- 
ra di questa materia velenosa. 

L. composizione della materia ca- 
seosa fu esaminata da Thinard e Gay 
Lussac. Questi chimici hanno opera- 
o sull. , materia che si deposita dal lat- 
ta ° C ' d,t ° do P° B rerla lavala e fat- 

è t ir'; M “ ? Ue,U ma,eria caseo>a 

neTh ? a ° Ìdo la “"° e contie- 

ne, dén^l ^ eCC ° P er<dl * '• risulta 
ento della loro analisi non riguarda la 
componiione HelU » 6 

Essi hanno trovato ™ ler,a P”"»- 
«li carbonio ; a , ^ *°.° P*rt. 5 9 , 7 8 , 

4*9 d'idrogeni: , * “W* * 

n „ ' ,, ^°9 <*» ostisene. 

MJtUa mascarpa. 

s *«" « ■»« * 


FOR 

mascarpa, Schubler descrisse un prin- 
cipio costituente del latte che egli con- 
siderava come quella sostanza che sta 
fra la materia caseosa e l' albumina. 
Lo si ottiene dal siero di latte coagulato 
per mezzo del presame, mescolandolo 
coll'acido acetica dopo averto feltrato, 
e riscaldando ogni cosa fino al 75°, cioc- 
ché fa coagulare il liquore. Schubler pa- 
ragonò il precipitato ottenuto in questo 
modo culla materia caseosa coagulata 
per mezzo del presame, e le differenze 
ch'egli osservò fra queste due sostan- 
ze lo determinarono a considerare la 
ricotta come nna materia particolare. 
Nulladimeno tuttociò ch'egli riferisce 
a questo proposito rassomiglia talmente 
a ciò che presenta il coagulo comune 
ottenuto dal latte spannato per mezzo 
dell' aceto, che sembra probabilissimo 
che la sula differenza fra la ricotta e la 
materia caseosa proceda da ciò che una 
di queste sostarne è la materia caseosa 
coagulata per metto del presame e non 
combinala , mentre l'altra è una com- 
binatione di materia caseosa non coa- 
gulata coir acido acetico. Se questa non 
è coagulata dal presame, la causa si è 
l'acido libero del latte ; perocché non 
la si ottiene in notabile quantità dal lat- 
te fresco che danno gli animali nell' in- 
verno. Le esperienze di Bergstna tol- 
se ogni dubbio relativamente a questa 
circostanza. 

Dello tucchero. 

Separato il cacio dal latte per 
mezzo del presame, rimane un liquore 
giallo che non si lascia se non difficil- 
mente chiarificare per mezzo della feltra- 
zioue, e che comunemente si chiama 
siero. Ove venga evaporato fino a con- 
sistenza siropposa e lasciato posare per 
una o più settimane in luogo fresco, se 
ne ottengono cristalli granosi di zucche- 
ro latteo. Lo si evapora qualche volta 
jfino a secchezza per ottenere una massa 
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granosa gialla o bruna che in molti pae 
si serve d'alimento. 

Sostanze animali estrattive. 

Le materie animali estrattive si 
ottengono dal liquore dal quale siasi 
cavato lo zucchero latteo, allorché il re- 
siduo si tratta coll’alcoolea o, 8 5 5 , il qua- 
le ne discioglie la più gran parte lascian- 
do da un canto lo zucchero latteo ed i 
sali in esso insolubili. Evaporata la so- 
luzione alcoolica rimane un estratto gial- 
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^sti sali sono gli stessi assolutamente di 
quelli che esistono nell* estratto alcoo- 
lico della carne, cioè alcune combina- 
zioni di acido lattico principalmente 
colla potassa e piccole quantità di soda, 
di ammoniaci, di calce e di magnesia, 
del cloruro di potassio e del cloruro di 
sodio. Dalle ceneri dell’ estratto alcoo- 
lico del latte di vacca si ottengono il 
carbonato ed.il cloruro di potassio. 

Esposto, quanto al caso nostro dis- 


io ed acido, il quale rassembra talmente se Benelio, ragion vuole che si rife- 
pe suoi caratteri esterni all estratto al-.riscano le recentissime opinioni di 7?a- 
coolico della carne, che per ogni regio- ' sp.àil (i), atteso che in alcune parli non 
ne. vi si devono ammettere gli stessi s’accordano colle opinioni manifestate 
priocipii costituenti, avvegnaché non dal primo. 

sia stato peranco esaminato con quel-j 11 latte, secrezione delle gianduia 
la diligenza con cui Io fu quello della , mammellari di una classe di animali, o 
caroe. Pare però che il latte non conten- un liquido bianco, opaco, un poco più 
ga se non pochissima sostanza corrispon- pesante dell’acqua, di un sapore dolce 
dente all estratto acqueo della carne, pe- e zuccherino. Abbandonato a sé stesso al 
rocche la porzione insolubile nell alcoole contatto dell 'n risi , ad una temperatura di 
è una massa intieramente polverosa, dal- IO °, il latte ben presto si separa in due 
la quale, trattata coll’acqua, si ottiene differenti porzioni, delle quali T un», 
una soluzione poco colorata. I c | ie £ | u panna , viene a galleggiare sulla 

acido lattico. «superficie in ventiquatt’ore e forma uno 

L acido lattico venne scoperto strato denso molle e bianco ; e I’ altra, 
da Schede nel latte inacidito ove esiste , c he Jo siero o latte? spannato, è più li- 
cealmente in maggiore quantità che &l-'quida di prima : in un tempo proeellu- 
trove : lo si trova ben anche nel latte. JO p er ò la panna si separa in dodici ore- 
fresco ed è appunto a quest’ acido che Quando il lette venga posto per- 
ii detto latte deve la proprietà di arros- 'quattro ovvero cinque giorni olla tem- 
sare la tintura di lacca-muffa (V. ^n/i. j pfratura costante di 8° a io°, la pan- 
de Chimie et de Phy. far. M. Mi Gay - na> ie viene violentemente agitata nel 
Lussac et A rogo , Tom. XL\ J, pag. pannnggio pieno d’acqua, fa sepnrazio*- 
4 20 ) (O* jne, eia masso, che rimane insolubile 

Dei sali. | nell’acqua, costituisce il butirro, W qua- 

li latte contiene pure alcuni sali i , | e s j conserva per mezzo del sole (a), 
quali sono solubili neiralcoole o nell’a-l 
equa, e molti che non sono solubili in] 
quest 4 ultimo menslruo. I primi di que- 


ll) ISouvcau sys tènie de chimie orga - 
nique Paris, 1 833. 

, ( 2 ) Press» noi non si usa salaré il bu- 

fi) ^Torneremo sa 1’ argomento, nel-jlirro, all-so che perde la delicatezza del sa- 
pore, e si pretende che quand'è salato induri 
un po' le vivande che con esso si condisco- 
no : in Lombardia particolarmente non vi è 
òG 


P articolo seguente tutto dedicato aU'zzcf- 
do lattico, ed all' uso dell» magnesia per 
miouirne c possederne i suoi effetti sul latte. 
Dii. t fAgric ! 1 * 
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Dal fiero inacidito, per mqxzo del- 
la distillazione si ottiene uno gran quan- 
tità di acido acetico. 

Esposto a più elevata temperatura 
ed al contatto dell’ aria, il latte si coa- 
gula, inacidisce e termina' poi col dare 
tutti i prodotti ammoniacali della fer- 
mentazione putrida. Si può impedire 
questa decomposizione facendolo bolli- 
re spesse volte (i). 

L’ alcool e e gli acidi forti lo coa- 
gulano ; altrettanto è da dirsi dei sali 
neutri solubilissimi , dello cuccherò e 
della gomma, quando P operazione si fa 
n caldo. Gli alcali al contrario, la po- 
tassa, la soda e particolarmente P am- 
moniaca, invece di coagulare il latte, 
tanno scomparire alP istante il coagulo 
prodotto dalP azione degli acidi. 

La natura dei climi e dei pascoli 
influisce sulla qualità e le proporzioni 
dei principii del latte, 

bisogno, giacché ogni giorno si fabbrica il bu- 
tirro anche al di là dell’ordinario consumo. 
Taluni però per viste economiche conservano 
il butirro fresco e dolce per più mesi ponen- 
dolo in vasi di terra inverniciata o di maioli- 
ca, comprimendolo .bene c coprendo la sua 
superfìcie di uno strato di sale grossamente 
«minuzzato all'altezza di un centimetro e mez- 
zo, e mantenendolo a una temperatura sotto 
io° K. Se taluno desiderasse conoscere i di- 
versi processi adoperati in Irlanda per la sala- 
tura del butirro ed il modo di conservarlo 
prr molto tempo e quindi trasportarlo in 
regioni lontane e di diversa temperatura, 
potrà consultare il Giornale di agricoltura, 
arti e commercio, del doli, Ant. Cattaneo , 
dell* anno ifta3, pag. * ^5. 

(i) Vari sono i melodi coi quali si pos- 
sono conservare il latte ; intorno a che 
veggasi il citalo Giornale d'agricoltura, p*g. 
lift,, e le esperienze del doli. Cattaneo 
Gite su tal proposito alla pag. lift del sup- 
p! ’nvntn del Giornale d’ agricoltura, ar- 
ti c commercio dell’anno ift 24 - Si può pa- 
Miueute conservare il lalle diminuendone il 
volume e separando la latteina . come fu 
mi gerito dal sig. Grimand. V. la pag. 2^5 
«Iella D b!, ossìa Giornale di farmacia, chi- 
li) c*, cc. «b I dottor CattancOy Voi. XXI. 
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Dei globetti del latte. 

Il latte assoggettato al microsco- 
pio loscia scorgere globetti sferici che 
appaiono fortemente colorati di nero 
sugli orli a motivo della loro piccolezza, 
allorché vengano osservati con un in- 
grandimento di ioo volte di diametro. 
I più grossi sorpassano appena t/ioo 
di millimetro. Questi globetti scompaio- 
no negli alcali come 1' ammoniaca, ed il 
latte diviene allora trasparente. In un 
eccesso di acido solforico concentrato 
una porzione di questi globetti si di* 
scioglie collo stesso movimento che ai 
Osserva negli olii ; P altra parte rimane 
indisciolta e senza colore. L' acido ace- 
tico concentrato e P acido idroclorico 
li disciolgono tulli (i). 


(i) Il chiariss. sig. Turpin fece pubblica- 
re ora una memoria sui globetti del latte. 
Ecco un sunto dei fatti generali annun- 
ziati dall' autore. I globetti che compongo- 
no la parte solida e nutriente del latte % 
vivono, nascono e si sviluppano in comu- 
ne, come operano tutti gli efrgani elemen- 
tari che compongono le masse tissulari dei 
'corpi organizzati e traggono il loro nutri- 
mento dall* acqua mucosa che li circonda. 
Ciascun globetto vive individualmente. La 
sua vita è puramente organica e vegelale. 
La sua struttura consiste in due vesci- 
chette sferiche, senza colore e traslucide. 
Il diametro naturale di questi piccoli esse- 
ri varia dal punto impercettibile fino ad 
i/ioo." di millimetro. Allorquando i glo- 
betti del latte lasciano il punto animale da 
cui ebbero nascimento, e nel quale si sono 
sviluppati sotto forma globolosa, essi si gon- 
fiano, si foggiano a guisa di un topinam- 
bour microscopico e germogliano da più 
lati in ui»a volta, formando piccolissimi steli 
senza colore e diafani, dopo i quali si sco- 
rono piccoli ramoscelli alterni mollo ravvi- 
cinati. NrH’inlerno lubnloso di questi piccoli 
ramoscelli si formano globetli disposti gli 
uni alla fila degli altri, i quali, allorché il 
tubo comune si contrae sovr' essi, fanno 
comparire questi ramoscelli come monili- 
lormi. A quest'ultimo termine di sviluppo 
si riconosceva pei lettamente questa vegeta- 
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Se il latte è in maggior quantità, po- 
sto Dell'acido solforico si coagula in una 
massa di un bianco bellissimo. Gli altri 
acidi non lo coagulano se non diluito oel- 
l’acqua. Questo coagulo non procede dal 
solo ravvicinamento dei globetti fra loro, 
ma si scorge evidentemente col micro- 
scopio che i globetti sono avvolti in una 
membrana trasparente ed albuminosa ed 
in nessun modo per sè stessa granulata. 
Gli acidi e Palcoole vi agiscono come 
sull’ albumina solubile. Questi globetti 
si presentano alla superfìcie del liquido 
in veotiqualtr' ore, si ravvicinano e ri 
mangono fermi per la contiguità in cui 
ti trovano, formando una crosta un- 
tuosa e poco consistente. Ma si osserva 
che questa crosta si divide in due stra- 
ti, il superiore dei quali contiene mag- 
giore quantità di butirro che l’inferiore. | 
Raspai / ha veduto che il glutine, 
che è P albumina dei vegetbbili, evapo- 
rato che sia spontaneamente il suo me- 
struo o la sua dissolutane acida, si pre- 
cipita sotto forma di globi sferici. Lo 
stesso fenomeno si presenta sotto P os- 


zione die sì produce sì rapidamente c sì 
generalmente alla superfìcie di tutte le ma- 
terie organizzate. In altri casi i globetti 
vescicolari ilei latte in vece di cominciare 
a prendere uno sviluppo irregolare, diven- 
gono ovoidi, e pullulano delle gemme dal- 
P una o dalle due estremità in una volta. 
Per conoscere d’onde viene queslo vegeta- 
bile, e come si produca alla superfìcie del 
latte spannato, il sig. Turpin distese i 
globetti del latte di vacca fra lastre di ve- 
tro sottile; e, per mezzo di una goccia di 
acqua, ben presto vide questi g’obetti a; 
germogliare cd a produrre il penicilium 
glaucutn fino all’ ultimo termine di frut- 
tificazione. Si vede adunque che una mas- 
sa di globettini del latte, tanto allo siato 
di panna , quanto quello di formaggio, 
altro non è che mi assembrameli Lo forma- 
to per avvicinamento e contiguità de’ glo- 
betti sempre impregnali della vita organi- 
ca ; in ima parola un infoderino. 
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sedazione microscopica, se si lascia sva- 
porare spontaneamente la soluzione a- 
cquosa della porzione solubile de)P al- 
bumina dell' uovo alla temperatura di 
io° a 12° centigradi ; il liquido divie- 
ne, senza indugio, del colore dell'opale, 
e presenta taigliaia di globi ondeggianti. 
La medesima cosa avviene delle sostan- 
ze oleose «lisciolte io quolche mestruo, 
dacché, quando si diluisce questo me- 
struo o si satura, la sostanza grassa pre- 
cipita sotto forma di globi estrema- 
mente piccoli, che restando sospesi nel 
liquido ne intorbidano ad un tratto hi 
trasparenza e lo fanno divenire opalino; 
ciò è quanto si osserva avvenire abitual- 
mente allorché si diluisce nell' acqua la 
soluzione alcoolica di essenzio. 

Per ottenere la spiegazione dei fe- 
nomeni del latte basta ravvicinare i re- 
sultati ottenuti dall' esperienza micro- 
scopica con quelli dell'immediata espe- 
rienza oculare; e si troverà che il lat- 
te è un liquido acquoso, il quale tiene in 
soluzione P albumina e P olio per mez- 
zo di un sale alcalino o di un alcali pu- 
ro, e tiene in soluzione un immenso nu- 
mero di globetti albuminosi e «li glohet- 
ti oleosi. 

I globetti albuminosi, a motivo del 
loro peso specifico, sono proclivi o de- 
positarsi lentamente al fondo del vaso ; 
i globetti oleosi invece devono tendete 
alla superficie. Ma sparsi in mezzo ai 
globetti albuminosi in pari numeru, i 
globetti oleosi non possono seguire que- 
sta direzione senza trascinare seco i glo- 
betti albuminosi in maggiore o minor 
numero. Ecco perchè dopo 2.4 ore si 
osserva alla superficie del latte una cros- 
ta composta di due strati, il superiore dei 
quali contiene più butirro che panna, e 
l’inferiore più panna che butirro ; o per 
usare voci più precise, il superiore con- 
tiene maggior numeri» di globetti oleosi 
che di globetti albuminosi. Questa spar- 
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tizione lieve succedete al contatto dell' a-j 
ria egualmente come in un vaio chioso. 

La sottoposta parte liquida con- 
tiene sostanze album iuose ed oleose solu- 
bili, zucchero, sali solubili ed una certa 
quantità di globelti oleosi ed albuminosi 

Se si verso su questo miscuglio 
d" olio e d' albumina, tanto io soluzio- 
ne come in sospensione, un acido qua- 
lunque diluito nell' acqua, è chiaro che 
l'alcali essendo saturato, I' olio e I' al- 
bumina si precipiteranno in forma di 
coagulo che avvolgerà tutti i glniiet(i 
sospesi nel liquido, il quale riprenderà 
la sna trasparenza e la sua acidità. 11 coa- 
gulo salini alla superficie; ma questocua- 
gulo diversificherà dalla panna, perchè 
la panna è un aggregato di glulretti ade, 
lenii per contatto, mentre I' altro è un 
vero coagulamento membranóso. Se poi 
si verserà degli acidi concentrati, la loro 
azione sarà differente secondo la loro 
natura. Quelli che discinlgono l'albumi- 
na discioglieranno l'alcali, 1' albumina e 
I' olio in pari tempo, quelli clic coagu- 
leranno 1' albumina, come avviene del- 
l' acido solforico, disfoglieranno però 
1' olio e I' oleati. 

Le stesse circostanze zi appalese- 
ranno necessariamente quando nel latte 
si formi spontaneamente un acid» su- 
scettivo di saturare l'alcali; poiché il 
latte, contenendo il 93 per 1 00 d' acqua, 
1' acido organico non potrebbe essere 
abbastanza concentrato per disciogliere 
1' albumina e I' olio, i quali da quel mo- 
ment» si porteranno a coagulai si sull» 
superficie a causa della specifica leg- 
gerezza dell'olio. Ora il latte contenen- 
do simultaneamente l'albumina insolu- 
bile e lo zucchero in minore quantità; 
queste due sustanze reagendo 1' una sul- 
l’altra produrranno 1 ' Bcido acetico, e il 
latte si coagulerà. Una tale trasformazio- 
ne succederà più u meno rapidamente 
secondo 1' elevazione della temperatura 
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atmosferica. Quando tutta la sostanza 
zuccherina sarà trasformata in acido, 
allora la decomposizione dell' albumi- 
na, precipitata al fondo del liquido, da- 
rà origine ad alcuni prodotti ammonia- 
cali; ed alla fermentazione acida suc- 
cederà la fermentazione putrida. 

Quanto ai sali dobbiamo osservare 
che i chimici non hanno ssputo distin- 
guere la presenza dei sali ammoniacali 
nel latte come nell' albumina ; ed imper- 
tanto vi si trova almeno l' idroclorato 
d'ammoniaca, procedendo nei modi che 
abbiamo indicati parlando dell' albu- 
mina. Permeilo della combustione que- 
sti sali danno segni manifesti della loro 
presenza. La calce, che Benclio sep- 
pe rinvenire nei prodotti ottenuti dalla 
cenere distillante dalla combustione del 
latte, sembra invece essere allo stato di 
acetato •> di carbonato. Poiché, quando 
si sottopone al microscopio il latte col- 
1' acido solfuiico concentrato, si forma- 
no tosto fascetti d'aghi di solfato di 
calce, e si sviluppano bolle di gas. 

Taluni oppoi ranno forse che il latte, 
ben lungi dall' essere alcalino, dà invece, 
almeno quello della vacca, segni di aci- 
dità. Ma supponendo che il sale alcalino, 
il quale serve di mestruo all' albumina, 
sia in parte acetato d ammoniaca, questa 
contraddizione non sarà più che appa- 
rente. Infatti questo sale ripiglia più o 
meno rapidamente la sua aridità al con- 
tatto dell’ aria. Mulladinicno sotto i rap- 
porti del numero e dalla natura dei sa- 
li contenuti in questo liquido organizza- 
tore, si renderà necessario ripigliare 
1’ analisi del latte. 

Abbiamo detto che la panna gal- 
leggiante sul latte si compone di glo- 
betli oleosi in maggiore, e di globetli 
albuminosi in minor numero. Volendo 
separare queste due sostanze, si fa uso 
di uno stromento capace di ricevere un 
movimento rapido e di rompere in pari 
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tempo la malia della panna che vi si 
deposita con una certa quantità d'acqua. 
L' acido ben presto ti forma io questo 
miscuglio d' olio, di toccherò, d’ albu- 
mina, di tale,ec.,e quest'acido comunica 
all' acqua la proprietà di diiciogliere i 
globetti albuminosi, ed ai globefti oleosi 
la facilità di ravvicinarsi e di formare 
la massa omogenea. Dopo molli lava- 
menti di questo geoere siamo celli di 
avere la massa oleosa pura, quanto è ne- 
cessario pei bisogni dell' economia do- 
mestica. Questa massa è allora denomi- 
nata butirro, il quale è una mescolanza 
di olio, di una certa quantità di albumi- 
na, di un po' di aucchero, dei sali del 
latte e dell' acido acetico che si ì forma- 
to : questo miscuglio prima di decom- 
porsi irrancidisce. 

Il formaggio è la mescolante di 
tutta 1' albumina e di tutto I' olio del 
latte. Questi si riuniscono mediante la 
coagulazione dell’ albumina solubile che 
si addensa sotto la pressione, o di cui si 
può prevenire la fermentazione putrida 
col favorire però la fermentaiione acida 
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mediante l’aggiunta di una sufficiente 
quantità di sale marino. Il colore diver- 
sifica sempre come quello del butirro 
secondo la specie degli animali dai qua- 
li si ebbe il latte. 

E quivi avvertendo che le scoperte 
di Haspail erano già state vagamente 
presentite da Mailer, che disse, essere 
la fibra pel fisiologo come è la linea 
pel geometra, vale a dire ciò da cui 
provengono tulle le figure, noi diremo 
che la fibra supposta da Mailer cor- 
risponde alla vescichetta trovata da 
Raspai!: invensione preziosa per I' arte 
della caseificazione. Eppure uomini dot- 
tissimi 1’ avevano giudicata una cosa 
d' immaginazione. 

Essi hanno immaginato, dice l'illus- 
tre Morgan (Des Phèn.de la vie ) Cesi- 
stenta dì una fibra primigenia come la 
base universale delle strutture organiche. 
La loro dotti ina nun fu confermata dal- 
i'osserTazione in alcun caso, e non sono 
mai arrivati al termine ipotetico che si 
prefiggevano. 


RIASSUNTO. 


Opinioni di Bertelio, 

e dei chimici anteriori a lui. 

Il latte contiene : 

r . Materia caseosa, simi/eall'albu- 
mioi o fibrina. 

а. Materia butirrosa o grasso. 

3. Zucchero. 

4- Materia estrattiva. 

5. Acido lattico e suoi lattati co- 
gli alcali, la calce e la magnesia. 

б. Sali alcalini e calcarei, cioè fo- 
sfato di potassa, soda, calce, acetato e 
cloruro di potassa. 

■}. Calce con materia caseosa. 


Aggiunte e modificationi di 
RaspaiL 

Il latte contiene : 

Vera albumina (materia caseosa). 

Materia butirrosa o olio. 

Zucchero. 

Acido acetico e suoi acetati. 

Sali alcalini e calcarei, cioè V idro- 
clorato d’ ammoniaca, forse 1’ ace- 
tato d' ammoniaca e forse 1' acetato e 
carbonato di calce. 


Digitized by Google 


a86 


FOH 


PER 


8. Magnesia. 

g. Ossido di ferro. 

10. Acqua da 88 a 90 per 100. 

Nel letto si trovano parti liquide 
e parti solide io forma emulsiva. Que- 
ste sodo una combinaziooe di butirro 
e materia caseosa. La materia caseosa 
emulsiva forse non è identica colla ma- 
teria caseosa liquida. 

Il butirro si trova in globetti. 


Il latte di vacca ha un peso spe- 
cifico maggiore dell'acqua, cioè i,o 5 o. 

La panna sale alla superficie, per 
che ha un peso specifico minore, cioè 
di 1,034,4, 

Il latte spannato ha un peso spe- 
cifico maggiore di quello del latte , 
cioè di i,o 34 , 8 . 

La panna contiene : 

1. Butirro in forma emulsiva, 
a. Materia caseosa. 

3 . Poco latte. 


Il butirro è una massa di globet- 
ti di grasso con i/t> di altre sostante 
proprie della panna cui sia tolto il 
bu tirro. 


Acqua 93 per 100. * 

Il Ulte tiene in dissoluzione Tolto 
e T albumina per mezzo di un alcali 
o sale alcalino, il quale potrebbe esse- 
re I' acetato d’ ammoniaca. La materia 
caseosa è identica coll' albumina del- 
1’ uomo, la fibrina del sangue e il glu- 
tine cereale. 

Col microscopio si vedono nel 
Ulte globetti sferici di circa un cente- 
simo di millimetro. Alcuni sono oleosi 
e più leggeri del liquido ; altri sono 
albuminosi e più grevi. Questi globetti 
scompaiono negli alcali ; si sciolgono in 
parte nell'acido aolforico; si sciolgono 
tutti nell' acido acetico e nell' acido 
idroclorico. Posti in maggior quantità 
nell’acido solforico si coagulano, e s'in- 
volgono io nna membrana albuminosa. 


Il latte spannato è più liquido 
del latte. * 

La panna contiene : 

Globetti oleosi leggerissimi. 

Globetti albuminosi pesanti. 

Zucchero, sali del latte e acido 
acetico. 

I globetti oleosi, salendo alla su- 
perficie, trascinano seco parte degli 
albuminosi. La panna forma due strati, 
il superiore de'quali contiene più olio, e 
l' inferiore' più albumina. 

II butirro i una massa d 'olio in- 
solubile nell' acqua, eoo un poco d'al- 
bumina, zucchero, sali lattei e acido 
acetico. 

Nella formazione del butirro il 
miscuglio di zucchero , sali e acido 
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Il formaggio è la materia cascosa- 
coagulata mista con più o meno butir- 
ro. Questo si può estrarre coll' etere. 

La ricotta è la parte di materia 
caseosa rimasta nel siero, coagulata in 
parte, e in parte unita all' acido aceti- 
co infusovi (cioè culi' agra). 

Nel coagulo artificiale il presame 
vitellino non agisce come acido ; per- 
chè basta a coagulare il latte nella pro- 
porzione di 1 a 3oooo 


Lo su crhe.ro latteo si ricava dal- 
F evaporazione dello siero. 

La putrefazione del formaggio dà 
prodotti simili al glutine vegetabile. 


La materia estrattiva ricavata col- 
I' alcoole è simile alla materia estratti- 
va della carne. 

Le sue ceneri danno carbonato e 
cloruro di potassa. 

La calce libera bilancia l' acido 
lattico. 


acetico produce un addo, il quale dà 
all'acqua la proprietà di sciogliere i glo- 
betti albuminosi , cosicché i globetti 
oleosi possono facilmente aggregarsi. 

L' operazione del diguazzo con- 
siste nel liberare i globetti oleosi che 
galleggiano, e cacciano al fondo la ma- 
teria albuminosa. 

Il formaggio è un miscuglio di 
tutta r albumina e di tutto f olio. 


Il latte vieo coagulato dall' alcoo- 
le, dagli acidi forti, dai sali neutri. Il 
coagulo viene disdetto dagli alcali e 
massime dall' ammoniaca. 

Nel coagulo naturale un acido 
qualunque satura quell' alcali che te- 
neva disdolti l'olio e l'albumina ; però 
essi si coagulano. L' acido organico , 
come troppo diluito, non basta a questa 
saturazione dell' alcali. 

■ Lo zucchero reagendo sull' albu- 
mina s’inacidisce; 1' acido ch'esso forma 
produce la detta saturazione dell'alcali. 

L’ albumina decomposta dall’ a- 
zione dello zucchero precipita, e dive- 
nendo ammoniacale dà origine alla pu- 
trefazione del formaggio. 

La salinatura previene la fermen- 
tazione putrida dell'albumina promuo- 
vendo una fermentazione acida. 


La calce libera deve essere allo 
stato di acetato o carbonato. Sotto 
I' acido solforico forma aghi di solfato 
di calce visibìfi col microscopio, e svol- 
ge balle di gas. 
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Il latte >' inacidisce eoa assorbi- 
loento d’ ossigeno e svolge gas acido 
carbonico. Analizzato contiene quasi 
tre quinti di carbonio, più di un quin- 
to di nitrogene, il rimanente idrogene 
e ossigenc. 


. Articolo secondo. 

Nozioni fisiche intorno al latte. 

Di maggiore utilità nell' esercizio 
della caseificazione tornano i mutamen- 
ti , o, come altri dicono, le instabilità del 
latte : anzi se fossero studiate appunti- 
no, e se fossero a dovere conosciute, 
egli è certo che P arte trorerebbesi più 
innanzi, ed utilissime applicazioni po- 
trebbero farsi nello allevamento del- 
le vacche. 

Scopo delle nostre ricerche egli 
si è il latte puro, quale esce dalle pop- 
pe, non curandosi di quelle adultera- 
zioni che P avarizia, la cupidigia, e la 
nequizia di alcuni trafficatoci seppero 
immaginare nella mira di aumentare la 
quantità della merce, addensarla e ma- 
scherare poi la frode, perchè tutto que-| 
sto si pratica soltanto dappresso alle 
grandi città, e dove si rende il latte al 
minuto, e non ne' casolari. 

A quali variazioni sia soggetto il 
latte di vacca è impossibile ridire : tan- 
te e si svariate elleno sono da influire 
e sul colore, sul sapore, sull'odore, sulla 
consistenza o densità, sulla quantità dei 
principii costituenti e sulle relazioni fra 
loro. Infatti lo stato elettrico e' procel- 
loso dell' aria, le nebbie puzzolenti, i gas 
odoriferi, P umidita, le emanazioni in 
salubri, la polvere, ec., influiscono assai 
sulla qualità del latte : si è pure osser- 
vato che nei paesi umidi c temperati, il 
latte è sempre più abbondante. 


Più numerose ancora sono le va- 
riazioni cagionale dall'animale. E quin- 
di mestieri riflettere che un animale de- 
bole, esinanito, afflitto da qualsivoglia 
malattia, non può dare alla mungitura 
che latte poco abbondante, e di cattiva 
qualità, e che perejò una fiorente e ro- 
busta salute, una buona costituzione so- 
no i primi requisiti per ua individuo dal 
quale si deve ottenere il latte di gran 
pregio. Inoltre il latte non è perfetto se 
non quando la femmina ha raggiunto la 
età conveniente; quando la vacca rima- 
se gravida tre o quattro volte perchè 
soltanto in tal caso P organo mamma- 
rio trovasi in istato di preparare un ec- 
cellente latte: la formazione del latte di- 
minuisce, e cessa poi del tutto nel io.° 
n i 3.° anno dell' età. 

ParnTenlitr e Deyeux osserva- 
rono che le vacche nodrite cogli ste- 
li e le foglie del grano turco, o colla 
feccia delle barbabietole, davano un 
latte gradevolissimo, dolce e zuccheri- 
no ; mentre quello delle vacche alimen- 
tate coi cavoli, o colle rape, o colla 
senapa selvatica e molle altre pian- 
te, aveva un odore e un sapore disaggra- 
devole ; e così pure quello munto do 
una vacca mantenuta di foglie di po- 
mi di terra od erbe da prato era pro- 
porzionatamente insipido : la paglia di 
avena, d' orzo e di segala non produce 
latte di buona qualità ( Sprengel, Ma- 
thieu de Dombasle ). Il latte degli ani- 
mali che ruminano le erbe nelle prate- 
rie umide è sieroso ed insipido; quello 
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delle vacche nudrite nei pascoli ele- 
vali ha maggior consistenza ed è più 
saporito. Il cangiamento di nudritura, 
1' istantaneo passaggio dal cibo verde 
al secco, alterano costantemente, per 
qualche tempo, la qualità del latte. La 
abbondanza, la freschezza e la buona 
qualità dei cibi sono adunque condizio- 
ni essenzialissime per ottenere buon lat- 
te e in grande quantità. Finalmente cer- 
te piante manifestano un’ azione par- 
ticolare o su I’ uno o su 1' altro dei 
principii costituenti il latte; le une au- 
mentano la quantità della panna, altre 
quella del formaggio, ec. La quantità e 
qualità dalla bevanda influiscono pure 
notabilmente sul latte. L' acqua purissi- 
ma ed amministrata eoo discretezza, 
produce ottimi effetti, e perciò si otten- 
gono costantemente ottimi prodotti. 

Queste interessanti esperienze ed 
altre molte che citar si potrebbero, ad- 
dimostrano quindi chiaramente quanta 
influenza si abbia il nutrimento sulla na- 
tura del latte delle vacche. Nè minor 
impero si hanno le cure igieniche versu 
un animale delicato che è d* uopo ga- 
rantire Co anco contro le grandi intem- 
perie delle stagioni, ed assoggettarlo ad 
un esercizio moderato, senza fatica. In- 
oltre, e chi non sa che il riposo, il luo- 
go d'abitazione salubre, uno stato abi- 
tuale, di tranquillità agiscono m tal mo- 
do sull' aoimule, che egli può produrre 
il latta più abbondante di panna è più 
delicato ? Le vacche che si fanno cor- 
rere, quelle che si maltrattano, che sono 
contrariate, o tormentate, non possono 
dare costantemente che un liquido po- 
vero e poco abbondante. In Sassonia, 
in Baviera, nelle Fiandre, in Inghilterra 
e in alcuni paesi d' Italia, si accostuma 
di streggiara le vacche tutti i giorui e di 
spazzolare e lavarle con la stessa dili- 
genza che si pratica coi cavalli. 

Passiamo ora ad accennare alcune 

Va. tf s/gric , r t* 
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cose che riguardano ul colore, supoi* 
e densità del lolle ■ 

Il color rosso del latte a due cau- 
se si può attribuire. La prima quando 
la vacca ha ruminato di quelle erbe, 
le quali contengono una materia rossa 
che serre all' arte tintoria, come la rob- 
bia (rublo tmcturum ) , ec. In tal ca- 
so il butirro riesce parimenti colorato in 
rosso. Nel secondo caso invece non ha 
colore, e la tinta rossa del latte procede 
dalla puntura di qualche insetto nel- 
l'interno del capezzolo. In ambi i rasi è 
necessario di usare tutta la diligenza pos- 
sibile, cangiare il uutrimenlo nel primo 
caso, nel secondo usare i riguardi nella 
mungitura. 

\'i sudo circostanze nelle quali 
si è osservato che al momento del- 
la mungitura il lutte non appalesava al- 
cun carattere particolare riguardo al co- 
lore, all' odore ed ai sapore, ma dopo 
a4 ore di quiete nei vasi si mostrava un 
gran numero di piccoli punti che dal 
più al meno estendevansi. e ricoprivano 
talvolta tutta la superfìcie della [tanna 
di uno strato uniforme di un bel color 
azzurro. La panna che si sfiora dal lat- 
te azzurro non diversifico da quella le- 
vata dal latte naturale non macchiato ;il 
butirro è puro e senza una singolare 
apparenza. IJ formaggio preparato col 
latte azzurro riesce parimenti buono e 
non ha colore di sorta. Questo singola- 
re fenomeno fu messo ad esame già d.t 
gran tempo ; ma, a malgrado le ricer- 
che di Parmenlier e Oeyeux, «li Clia- 
bert , Premer , Germani ed llerm- 
slaedt , è diffìcile assegnare in nonio po- 
sitivo le vere cause di sua produzione. 
Le più probabili sono alcune erbe, la 
lupinella ( hedysarum onobrychis ), la bu- 
glossa (anchina afjicinalis) , la coda ca- 
vallina (et/uiselum arvense), la mercu- 
riale vivace ed annuale (mercurialis 
perenni! et annua), la correggiola , 


’Dìgitized by Google 


ago FOR Fon 

pulygonum ariculare), il fagopiro (po~ le muse indicate: ora tono picroie 

lygonumfagopyrum), ed altre che con- macchie causale doli* ammuffamentu, le 
tengono una materia colorante azzurra, quali possono procedere dalla tempe- 
e si trovano comunemente nei campi e rotimi troppo alta del locale, dal su«i- 
uei prati, e che, nello stato normale dinne, o dall’ imbratto de' vasi in cui 
delle vacche, non producono alcun can- stanzia il latte. 

giamento nel latte, ma che per certe con- Si è osservato che il color giallo 

dizioni possono causare a questo liquido che affetta il latte è causato dal fiorran » 
il colore azzurro (1). Siffatte condizio- ciò (callha palustri! ), dallo zafferano^ 
ni sono : il pascolo fatto nei campi già ec., delle quali erbe si sono alimentate le 
mietuti, o con erbe dure, coriacee e fra- vacche. 

cidicie. — Una prolungata esposizione Lieve è P odore del latte nel suo 

delle vacche agli ardori del sole, ai ven- stato naturale. E aromatico e forte quan- 
ti freddi, alle piove e ad altre intempe- do le vacche hanno mangiato erbe della 
rie delle stagioni. — La fatica, il catti- f.imiglia delle (abbiale, gli olii essenziali 
vo nutrimento, un metodo igienico mal delle quali passano nel latte ; — disag- 
diretto e tant' altre cause senza dubbio, gradevole quando questi animali si sono 
le quali, o quanto sembra, hanno una alimentati delle crocifere ; quando cor- 
grande influenza sugli organi della di- tano di soverchio e si riscaldino, oppu- 
gestinne. re se loro si cangia il nutrimento istan- 

Yolendo far scomparire il colo- (Hueamenlc e si passa dal verde al 
re al latte, è ‘ necessario, sebbene la secco. 

vacca non siu indisposta, di rialzare I' e- Il sapore del latte va soggetto alle 

nergia de' suoi organi, coll' urnraini- più grandi instabilità, 
sitarle ogni giorno un pizzico di salel La causa del sapore disaggraderò- 
comune in imboccale di acqua, oppure le del latte procede dalle erbe alimentari, 
un boccale di decozione satura di ruta l'ra queste si numerano i cavoli , e le 
odi sabino, in cui sia diluita una drum- loro foglie guaste n infracidile j i tar- 
ma dì assafetida con un tuorlo d' ova neps ( i ), le foglie del pomo di terra, le c<- 
stemperato. — La natura degl» alimen- polle , Taglio, i porri, i baccelli de'piselli 
tisi dee variare sostituendone de' più verdi, il trifoglino(trifolium repensJJ'er- 
dclicati. — Vegliare bisogna con ogni ba medica e T erba de' prati artificiali, le 
attenta cura e la più grande diligenza al ranuncolacee, infine tutte le piante acri, 
governo di questi animali ed al toro ben i foraggi, di cattiva qualità, ec. Y fiori di 
essere. — E, se lo si crede necessario, castagno, dei quali le vacche sono ghiol- 
qualche sanguigna. tissia»e, comunicano al latte un tristo 

Talvolta il latte appalesa un gran sapore. Un po' di sale comune ammini- 
numero (e notevolissimo) di punti , strato alle vacche, rimedia tosto a un 
che diversificano nella loro natura. Ora 
suno questi azzurri e procedono dul- 

(i) Si può togliere al latte il sapore 
dispiacetele causato dai turneps , con cui 
(i) lilaproth scrisse sul probabile co- furono le vacche alimentale, aggiungendo 
loraraenlo del latte causalo dalle piante che al latte, tosto uscito dalle mammelle, una 
contengono 1 * indaco: come sarebbe, per dissoluzione di sale nitro (nitrato di potassa), 
esempio , V avuta pruni formis. Reperto - nella misura di una cucchiaiata da rafie di 
num di Floerkc, T. IV, fase. IV, p. 370.* dissoluzione in mezza brenta circa di latte. 
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tale inconveniente. Quando le vacche 
mangiano truppa paglia d’ avena il latte 
diviene amaro. Tale parimenti riesce se 
si alimentano coi marroni d* India , cui- 
Y assenzio, colle foglie di carc.ioJfi. Tal- 
volta il latte ha odor d'aglio e questo 
procede dalle erbe che hanno un tale 
odore, e sono m ultissime. 

Si è osservato il latte senza sapore 
e credesi che ciò avvenisse dall' aver le 
vacche mangiato Y equisetum fluviatile. 
Le foglie recenti della vite danno al lat- 
te un sapore acidulo non disaggradevo- 
le. Il latte è d' ordinario salato quando 
le vacche non furono pregne nella pre- 
cedente stagione. Il primo latte munto 
è il più salato; il sapore va diminuendo 
alla metà della mungitura, poscia in un 
istante dispure intieramente. 

Si riconoscono pur troppo alcune 
oltre mutabilità del latte. Taluno asserì 
che il latte non è coagulabile quando vi 
fu ingestione dei baccelli, dei piselli ver- 
di, della menta, ec. Il latte è coagulabile 
talvolta in breve tempo, e ciò ovviene 
quando la materia caseosa si coagula sì 
prestamente, che non si può raccorne 
alla sun supeificie che una lievissima 
dose dì panna fluida e di nessuna con- 
sistenza. Questa instabilità può essere 
prodotta dal tempo procelloso , dalla 
temperatura troppo alta, dai vasi di le- 
gno, i cui pori si sieno impregnati di lat- 
te che sarò divenuto acido a causa della 
poca diligenza usata nella pulitezza dei 
vasi stessi e del luogo ; per cui si solle- 
va, ni più lieve movimento una gran 
quantità di particelle impercettibili e leg- 
gerissime del latte inagrito o di materie 
fermentabili, che vanno a depositare sul 
latte fresco, per cui spontaneamente pas- 
sa allo stalo di coagulazione pria che la 
panna abbia il tempo di separarsi. 11 latte 
filoso u glutinoso procede senza dubbio 
dalla stessi» causa. Il semprevivo comune 
(pinguicula vulgarisj) dica il s»g .Ber velia 
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addensa talmente il latte quando inagri- 
sce, che diviene filoso, e questa proprie- 
tà è manifestala all'istante che si mescola 
eoo altro latte fresco. La maggior par- 
te degli eu/orbj . la graziola , ec., co- 
municano al latte qualità medicamentose 
purganti. Il primo latte delle vacche, che 
hanno dato il vitello, quello da' vecchi 
animali, esinaniti, colpiti da qualche ma- 
lattia organica, è d' ordinario sieroso e 
quasi sprovvisto di mateiia butirrosa. 
Molte altre cause ancora sconosciute 
possono altresì concorrere a produrre 
questa anomalia. 

Finalmente è d'uopo considerare il 
latte prima e dopo il pai lo. 11 latte 
rinchiuso nelle poppe trovasi alla tem- 
peratura di circa So gradi R : il si- 
gnor Luigi Cattaneo lo trovò co- 
stantemente nella somma estate d*l 
So al So y 4 > e nell'inverno dal 29 
r /4 al 29 i/a. Questa diversità è do- 
vuta all'atmosfera più bassa che il lat- 
te incontra nell' uscire dal capezzolo, 
a causa della quale maggiormente per- 
de di calore nel tempo della mungitura. 
E forse la poppa stessa e tutto il corpo 
dell' animale lisenlono iu qualche parte 
il freddo della stagione. 

Il latte, perchè si confezioni bene 
e convenientemente nell' organo mam- 
mario, e perchè sia costituito di tulli i 
principi! di cui è suscettivo di comporsi, 
abbisogna di stanziare nelle poppe al- 
meno la ore; e se è vero che più le 
mugnature sono frequenti, e più il latte 
è abbondante, è vero altresì che è però 
meno carico di principii. All'opposto da 
una vacca che non si munge che una volti» 
al giorno, ti ha il latte che contiene una 
settima parte di più di butirro. Il latte 
munto nel mattino ha sempre qualità mi- 
gliori di quello della »«*r». 

Il primo latte munto è più chimo, 
più sieroso, ma abbondante di panna. La 
vna consistenza c la sua quantità si va mi- 
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gliorando successivamente (ino all'ultima 
intignatura che èia più ricca. La quantità 
di panna prodotta dalle ultime porzioni 
del latte raffrontala a quella del latte che 
fu pel primo munto, è almeno otto volle 
maggiore; d 1 ordinario è di dieci a dodi- 
ci volte e può salire a sedici. Il latte ap- 
palesa grandissime differenze secondo il 
periodo della intignatura. 

Maggiori e piu importanti diffe- 
renze si haono poi nel latte giusta repo- 
ca ed il periodo della mungitura, e 
giusta il tempo che è trascorso dopo il 
parto. 

AlP epoca del parto la vacca, o ces- 
sa da sè stessa di produrre il latte, o si 
fa cessare col protraile le mungiture 
n 24 a 06, o 48 ore; altrimenti ve ne 
sono olcune tanto copiose di latte che 
continuerebbero a produrlo lutto il 
tempo della gestazione. Questa opera- 
zione dicesi lasciarla asciugare. La 
▼acca si lascia asciugare cinquanta o 
cinquantacinque giorni piima del parto 
per rimetterla in carne ed in forza, 
perchè dopo sgravata ritorni abile a 
dare copioso prodotto. 11 latte della 
vacca che si lascia asciugare se ristagna 
più di 24 orc nello* mammelle, assume 
qualità nocive: nella mamipolazione del 
caseificio non può spurgarsi come con- 
viene, ed è una delle cause per cui si 
genera nel formaggio la malattia della 
1 a silura (1), 


(l) La vacca copiosissima di latte che 
si fa asciugare forzatamente corre grave 
pericolo, atteso che per l’ingorgo che si 
produce, alcune delle mammelle rimango- 
no per sempre infruttuose. 1 casari in que- 
sta circostanza usano di porre a mezza dieta 
l'animale, perchè abbia a cessare dal pro- 
dur latte; e perciò si dimagra e soffre più 
che non farebbe producendone il quantita- 
tivo disposto dal suo temperamento. 11 me- 
todo più conveniente da usarsi in simil 
caso è quello di nutrire r«uùauUe con so» 
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E comune uso di non mungere le 
vacche quando stanno per figliare, se 
non al momento del parto, tutto che le 
loro poppe siano estremamente tume- 
scenti per T abbondanza del colostro 
ebe in esse si secerne (1). E i risulta- 
menti dell 1 analisi fatta dal chiarissimo 
sig. Lassaigne dovrebbero bastare per 
persuaderci che lasciando ristagnare il 
colostro nelle mammelle, specialmente 
quando le vacche sono’ vicine al parto, 
attesa la comparsa in esso della materia 
caseosa, si pregiudica alla salute delle 
mammelle ed alla ultcìiore copia del 
latte ; e che, ad onta della contraria ra- 
dicata opinione, dovrebbesi la mungitu- 
ra, nel citato caso, intraprendere alme- 
no dieci gioì ni prima del parto una volta 

slanzioso ed abbondante foraggio e mun- 
gerlo ogni 2 1\ orc fino che produce latte: 
con ciò si giunge ad ottenere l’intento di 
rinforzarlo ed ingrassarlo prima del parto. 

(1) Il sig. Lassaigne nella sua Memo- 
ria intitolata: — Examen physique et chi - 
mique du lait de cache avasit et après le 
part. inserì la negli Annales de Chi mie et 
de Phisique , par MM. Gar-Lussac et A- 
rago , Tom. XL 1 X , pig. di. Paris, i 832 , 
ci ha fatto conoscere — che il colostro è 
composto di materia butirrosa, di albumi- 
na e soda libero , e che undici giorni pri- 
ma del parto scompare la soda e 1' albn 
mina e subentra la materia caseosa , lo 
zucchero di latte, e V acido lattico (Vedi 
la tavola seguente). Ora sappiasi che le vac- 
che giovani, copiose di latte e con mam- 
melle carnose vanno sottoposte precisameli- 
te otto o dieci giorni avanti il parto ad 
una malattia della dai casari scolatizzo o 
parto , che consiste nella infiammazione del*- 
le mammelle per eccesso di colostro in esse 
raccolto, per cui, anche cessata P infiam- 
mazione, restano comunemente dure, scarse 
di latte c molte volte infruttuose. Sembra 
chiaro che le parti caseose come più solide 
delle butirrose o non possano essere, o più 
difficilmente sieuo altrove richiamate dai 
vasi assorbenti delle mammelle, cagionan- 
do per tal modo 1* ingorgo che dà causa 
alla citata infiammazione c a’ suoi perni- 
ciosi effetti. 
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*1 giorno, od almeno ogni Ira mun- 
giture. 

Il primo latte che li ha dopo il 
parto, e che li chiama colostro , è denso 
di color giallo-scuro, roucilagginoso, qual- 
che volta mescolato di lievi striscie san- 
guigne: poca è la quantità di panna che 
li separa. Trascorsi poi ra a i5 giorni 
dopo il parto, il latte comincia a diveni- 
re buono. Da quell'epoca in poi va suc- 
cessivamente migliorando fino all' 8.° 
mese, epoca in cui ha acquistato tutto 
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il grado di perfezionamento. Vi sono 
Blcune vacche, le quali abbondano di lat- 
te, e lo producono di buona qualità do- 
rante tutto l'anno, tranne i quindici gior- 
ni che precedono e che seguono il parto, 
ed altre che si arrestano di dar latte al 
settimo mese di gestazione. 

A compiere cosi importante argo- 
mento giovi ridurre in una tavola sinot- 
tica tutte le differenze che il latte pre- 
senta e prima e dopo il parto. 
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Tavola Sinottica indicante le proprietà fisiche e chimiche del latte di vacca in diverse epoche , avanti e dopo il parto . 
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Articolo terzo. 

Pratiche deduzioni conseguite dall'esa- 
me delle proprietà fisiche e chimi- 
che del latte. 

Ma qual vantaggio ne trarrà l’ar- 
te della caseificazione dalle investigazio- 
ni fisiche e chimiche sopra riferite? .... 
Grandissimo per certo, e mentre ci ac- 
cingiamo a provarlo, è d’uopo avvertire, 
che e alcuno credesse poi trovare qual- 
che ripetizione di quanto abbiamo già ^ 
detto, vi badi bene, e vedrà che ciò non 
si può assolutamente dire. 

Nel novero delle diverse qualità 
proprie del latte, le cui gradazioni il 
sig. Luigi Cattaneo vorrebbe assomi- 
gliare a quelle dei colori, giacché in 
ogni giorno dell'anno si presentano sot- 
to aspetti e condizioni diverse, si può, 
sulla scorta dei mezzi in questo artico- 
lo indicali, deliberare con qualche fon- 
damento sulla sua qualità e stufo, e sui 
gradi di sua sanitàematuranza. Mediante 
queste fisiche considerazioni e prove 
fisiologiche, si giunge a semplificare, e 
ristringere un argomento che sottopo- 
sto all'analisi puramente chimica diver- 
rebbe vasto quanto vasta può essere la 
scienza delle qualità dei terreni nei quali 
sono nate le erbe, dei vegetabili che 
hanno nudrito la tnandra, e degli ani- 
mali che hanno operata la secrezione 
del latte. Appoggiati ai sintomi esteriori 
del latte, che sono lo specchio dell'in- 
terna sua costituzione, veniamo, per co- 
si dire, ad ossoggeltare le sue varietà ad 
una gradazione unica, mercè la quale il 
giudizio sul proprio stato, e sul periodo 
in cui si trova allorché se ne pratica la 
ispezione, diviene più pronto e meno 
fallace. 

Quindi intorno al latte, altre ed alla 
pratica più essenziali osservazioni è d'uo- 



po fare, per cui stimammo formare un 
apposito capitolo e riprodurre quanto 
assai saggiamente dottava il sig. Luigi 
Cattaneo. 

Ammessa egli la vitalità del latte, 
o, ciò che torna lo stesso in quanto agli 
effetti, ritenuto nel latte un processo di 
fermentazione attiva, ne viene 1' alter- 
nativo bisogno, o di moderare la natu- 
rale sua sanità, o di rianimare la soprav- 
venuta od eccedente sua moturama, 
ossia di regolare il corso alla fermen- 
tazione giusta le regole , e le prati- 
che in questa nostra Memoria prescrit- 
te, o del costituire le parti solide del 
latte nell’ equilibrio chimico necessario, 
affinchè la pasta non maturi prima che si 
stagioni la forma, e non nascano sfalda- 
ture nell' interno o screpolature nella 
superficie per troppa tenacità della ma- 
teria, o per poca coerenza della mede- 
sima ; il che forma la base fondamenta- 
le di una buona riuscita. 

La sanità del latte, dice quindi il 
citato sig. Luigi Cattaneo, è la condizio- 
ne primiera in cui trovasi la materia ca- 
seosa anche quando sia trascorso già 
qualche tempo dall' epoca della mungi- 
tura, e siasi spogliato della maggior par- 
te del grasso che compone la sua emul- 
sione. La maturanza è I' effetto della 
naturale reazione prodotta dalla fermen- 
tazione incipiente, dalla presenza degli 
acidi e dei sali lattici e di qualsivoglia 
altro motivo alterante ; per la qual rea- 
zione i globetti albuminosi tendono a di- 
latarsi ed assorbire il loro proprio me- 
struo, ed il latte sembra acquistar con- 
sistenza, sebbene in fatto la sostanza li- 
quida non abbia diminuito il suo volume. 

Il passaggio del latte dallo stalo 
di sanità a quello di sua maturanza, si 
effettua per gradi, e più rapidamente 
quanto maggiori sono le cause che fan- 
no alterare il suo composto. La linea 
che divide questi due stati è un punto 
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impercettibile, un’incognita che nesiuno 
he saputo fin ora se non opprunimali- 
vumenle determinare. 

Nella caseificazione di genere com- 
piuto, affinchè le parti solide del latte 
siano costituite nella capacità di con- 
serrare le primitive loro qualità e pro- 
cedere con regolare andamento nei pe- 
riodi della loro metamorfosi e nel cor- 
so delta stagionatura allo stato di for- 
maggio perfetto, è indispensabile che il 
latte giaccia per Blcun tempo in riposo 
non solo, ma che questo non sia da qual- 
sivoglia causa motrice minimamente di- 
sturbato od interrotto. Nel riposo si 
discioglie l’ emulsione lattea. I primi 
sintomi di questa soluzione si manife- 
stano dacché le parti butirrose in essa 
diluite salgono alla superficie -, ove si 
portano tanto più presto, quanto la tem- 
peratura è più ella, I' atmosfera più pe- 
sante, il latte più povero di materia ca- 
seosa e più inclinato alla decomposi- 
zione. 

Intanto che il latte va perdendo il 
calor animale portato seco dalla mun- 
gitura, e le parti oleose si svincolano 
dai globi albuminosi per raccogliersi a 
formar la panna, la materia caseosa 
perde porzione della vitalità acquistala 
nelle combinazioni della chimica anima- 
le che la produssero, la quale azione in 
termine d’ arte dicesi maturare. La 
durata del periodo della rnaturanza è 
vincolata alle qualità inerenti del latte 
od alle eventualità alle quali soggiacque 
dopo la mungitura. 

In due modi il latte perviene a 
rnaturanza, ciò che il sig. Luigi Cattaneo 
chiama in rnaturanza naturale o spon- 
tanea, e rnaturanza fonata. La spon- 
tanea si acquista nel riposo ; la sforzala 
vien prodotta dal movimento cagionalo 
dal vento, dallo stato elettrico, dal tra- 
sporto, dal travasamene, ec. Il latte ma 
turato con questi mezzi dicesi dai pra- 
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tici latte balordo. Ciò indica essere 
pervenuto a condizione svantaggiosa, 
perchè in breve tempo ha fatto un gran 
passo verso la decomposizione senza 
essersi spogliato convenientemente del 
calore della mungitura e di 4/5 delle 
parti butirrose durante il suo stato di 
sanità. Perciò la materia esseosa tende 
piuttosto a disgregarsi che a collegarsi 
nel magistero della caseificazione e nel- 
la stagionatura. 

Quanto valganole correnti elettriche 
a pregiudicare la sanità del latte lu sanno 
perfino i casari, che dalle materiali loro 
osservazioni hanno rilevato che uve so- 
pravvengano in estate temporali o un 
frequente balenar di più ore, il latte in 
breve tempo sparge odore di bollito e 
la penna raccolta alla superficie del li- 
quido si presenta abbondante in appa- 
renza, me non consta nella massima par- 
te e sostanzialmente se non di bollicina 
che sono tanto più ampie quanto I' elet- 
trizzazione è più forte . Considerato 
questo fenomeno dal lato della scienza, 
si trova che le bollicine sono prodotte 
dallo sviluppo del calore che ha luogo 
in gran parte per la reazioue delle so- 
stanze inorganiche e la decomposizione 
chimica del latte. 

Le osservazioni dei chimici finora 
si sono limitate a render conto del tem- 
po che il latte impiega per passare alla 
coogulazione spontanea, misurato in ra- 
gione delle fisiche e chimiche circostan- 
ze che lo accompagnano. Abbiamo da 
Bonchardat ( 1 ) che questa coagulazio- 
ne si effettua più o meno prontamente, 
secondo la diversa materia di cui sono 
composti i recipienti che servono al 
trasporto del latte ed al suo riposo. Egli 
indica pure che il trBvasameuto è causa 


(s| Sui rapporti esistenti fra le azioni 
elettriche e le azioni chimiche. 
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di unn più sollecita decomposizione : 
ma non «i fece mai parola intorno ai 
gradi della maturante del latte, come 
condizione essenziale alla riuicita dei 
formaggi. 

Osservate complessivamente le cir- 
costanze che percorsero la mungitura 
del latte, cioè posta a confronto la na- 
tura del pascolo e del beveraggio, non 
che la. salute e il lenimento della berga- 
mina ; calcolata indi la località, il cli- 
ma, la stagione e la posizione del ripo- 
stiglio del latte, tenuto conto dello sta- 
to atmosferico ed elettrico dalla mungi- 
tura in poi, si viene ad accertare se il 
latte inclino alla vivezza e sanità, ovve- 
ro alla maturama e alla decomposizio- 
ne. In questo secondo caso il latte deve 
essere più particolarmente sorvegliato e 
talora analizzato, stante che il periodo 
della sua vita è tanto più breve, quanto 
maggiori sono le circostanze svantag- 
giose intervenute nella produzione e nel 
corso di essa. In generale il latte sano 
e di buona qualità ha sempre odore 
gradito e buon sapore , scevro affatto 
da agrosità. Qualunque odore o sapore 
che fosse disaggradevole sarebbe indi 
zio che quel latte ha un difetto radica- 
le, di cui bisognerebbe rintracciar la cau- 
sa pel miglior andamento del caseifici!». 

Il latte sano ed alquanto vivo è il 
migliore, perchè richiede molto tempo 
per trascendere il limite della maturan- 
te. Nel lungo intervallo che deve per- 
correre ha il campo di convenevolmen- 
te spogliarsi delle parti butirrose e di 
moderare il suo vigor naturale, conser- 
vando alla materia caseosa la necessaria 
coerenza, perchè la pasta caseificata mo- 
dicamente si leghi e contemporanea 
mente si maturi collo stagionarsi della 
forma . 1/ equilibrata maturante de! 

latte, operata in un lungo intervallo, è il 
preludio del regolate andamento della 
caseificazione. 

Dii .'/* .'fgriC') * ** 
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Il latte vivo ripete la sua qualità 
dui terreno e dallo purezza dell' atmo- 
sfera. Si riconosce dal suo zampillare 
alla foggia del vino generoso allorché si 
travasa ; e talora la sua vivezza è al 
segno che vedesi quasi saltellare la mas- 
si! ondeggiando da sè nel recipiente du- 
rante le prime ore del suo riposo. 

Il latte crudo dicesì quello che 
rimase esposto nell’ epoca del riposo o 
del trasporto ad una temperatura mol- 
to bassa od al vento freddo e settentrio- 
nale. Si riconosce dnlP eccedente (pian- 
tila della spuma che fa la sua panna al- 
lorché si sfiora, e si fa cadere in altro 
recipiente. 

Il latte rabbioso è quello che an- 
che nello stato di sanità è di sapore sci- 
lo. Sono cause di questa acidità le qua- 
nta di alcune erbe, i sali terrei, il suolo 
acquitrinoso, e le immodicbe irrigazio- 
ni. Ne' primi due casi la vita del latte e 
più durevole. L’ acidità potrebbe deri- 
vare da una eccessiva quantità di acido 
attico, oppure dalla presenza di un al- 
tro acido formatosi nella secrezione stes- 
sa del latte per qualità speciale del ci- 
bo ; ciocché richiederebbe un esnme 
scientifico. Negli ultimi due casi il lat- 
>e è di più precaria consistenza ; le va- 
riazioni dell' atmosfera lo turbano mag- 
giormente, e passa più speditamente al- 
la maturante od alla coagulazione spon- 
lanea. Il latte in questa condizione di- 
fesi anche latte agroso. 

H latte fiacco è prodotto da vac- 
che mal nutrite, o nutrite con loraggio 
verde, fermentalo , o proveniente da 
«nolo magro, troppo soffice, ombroso, 
inumidito da continue piogge o irri- 
galo di frequente, ec. Questo latte e 
[invero di materia solida, insipido o 
li sapor limaccioso, e se oltrepassa la 
maturanza, tende piuttosto a dare i pro- 
dotti ammoniacali che alla lermeuta- 
i zinne acide. 

35 
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Il luti* J elido non tempre è il 
peggiore e più pregiudicato. Alcune 
volte è «ano e putta per effetto delle 
qualità di alcune erbe. Sono tra queste 
i giunchi, e più specialmente le cipolle 
salvatiche faglio di lupo), hyacinthus 
comosus e I* ornilhogalum umbcllatum. 
Perciò si rende necessario che il casaro 
visiti il luogo ove le vacche vengono 
pascolate, per regolarsi nel processo del- 
1’ operatione. 

Il latte marcida viene così deno- 
minato solo pei rapporti della caseificn 
zinne di genere compiuto ; ed è quel 
latte che trovati tanto inoltrato .nella 
sua maturanta che sebbene abbienti ad 
impiegare tutti i metti dettati dall' arte 
per caseificarlo col miglior successo, 
nulladimeno militano a danno della mi- 
glior riuscita, per esempio, gradi 90 in 
suo di probabilità. Un simi! latte però, 
quantunque improprio per la fabbrica- 
tione del formaggio di grana, può op- 
portunamente servire per fabbricare 
quei formaggi denominati robbiolc,for- 
inaggine, stracchini magri, da consu- 
marsi nella prima età. Si osserva altresi 
che quand' anche la massa del latte da 
caseificarsi fosse nello stato di sanità, -e 
solo una piccola portione fosse perve- 
nuta alla svantaggiosa condizione suin- 
dicata, questo sarebbe sufficiente per 
guastare l' intera forma ; tranne il caso 
che la materia corrulta, nella precipita- 
zione susseguente alla cultura, si rac- 
cogliesse tutln in un sol punto, come 
sovente avviene. 

Il latte guasto è quello depositato più 
di a4 ore nelle mammelle quando si lascia 
asciugare la vacca, e più ancora quello 
che producono le vacche affette da ma- 
lattia locale delle mammelle. Se nella 
ispezione all'epoca della mungitura vie- 
ne riconosciuto per tale, si getta perchè 
inservibile a qualunque uso. Ma la tra- 
acuranza dei fumigli è causa che nel latte 
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sano molte volte abbiasi a trovarne pic- 
cola porzione anche di guasto. Però, con- 
solidato nel decorso della caseificazione, 
va comunemente a radunarsi in un sol 
punto della forma, e nello stato di stagio- 
natura produce la cangrena denominata 
carola e vaiuolo. 

Il sig. Luigi Cattaneo fa menzione 
ancora di un'altra qualità di latte, che è 
quello il quale si raccoglie dalle bergamine 
intaccate da malattie epidemiche n conta- 
giose. Questo latte fu esso, dic'egli, pure 
mi corso di vita (che noi diciamo di fer- 
mentanone) cui caratteri esteriori in ge- 
nerale sono i medesimi di quelli che pre- 
senta il latte ordinario: ina alle comuni 
imperfezioni più sopra indicate cui può 
andare soggetto, si associano le partico- 
lari che queste malattie possono produr- 
re, e che non sono desumibili dai sinto- 
mi che esso presenta nei diversi periodi 
del riposo e del caseificio. 

Tutte le indicate varietà che il lat- 
te presenta, vengono in generale contrad- 
distinte dalla densità, dal sapore, dal co- 
lore, dalla intensità e diversa natura 
dell'udore, c< me anche dalla diversità del 
rumore che fa cadendo allorché si trava- 
sa. Avvi del latte che cadendo romoreg- 
gia vivace; questa qualità è propria del 
latte sano in generale. All’opposto trova- 
si del latte che nel travasamene cade 
come olio, fila e rumoreggia cupamente, 
è questa una condizione delle più svantag- 
giose, ed appartiene alla classe del latte 
marcio, ossia eccessivamente maturo. Si- 
mili distinzioni s'imparano a rilevare nel- 
l'esercizio della pratica. 

I diversi periodi del latte ti desu- 
mono dagli stati diversi in cui trovasi 
la panna raccolta alla superficie quando 
esso riposa. E assioma di pratica che non 
solo la panna è l'avanguardia dello stato 
di fermentazione del latte, ma lo stato di 
fermentazione della panna precorre i cor- 
rispondenti stadii del latte di un' ora e 
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mezzo prossimamente. Tele precorrenti tentarsi in gran copia, è indizio che il 
è il salvacondotto degli operatori diligen- latte è per propria natura proclive alla 
ti ed initruiti. Per essa fono avvertiti in decomposizione e trovasi a questo più 
tempo utile dello stadio che il latte ha vicino quanto più lo strato di quella è 
precorso per portarsi a limite «Iella con- voluminoso. Esaminato il tessuto dello 
venevole maturanza. Trovandosi la pan- «irato della panna, si rileverà in questo 
na nella maggior parte dei globi oleosi caso essere spumoso, e le bollii ine essere 
del latte, ed essendo fisicamente cono- più Ampie ir» ragione della maggior ma- 
sciuto che le materie grasse, a parità di turanza del latte; ciocché fa sembrare 
temperatura atmosferica, per essere cal- lo stalo della pano» molto più copioso, 
t* vi conduttori, ritengono maggior tempo | Iu generale poi devesi osservare se 
il calore primitivo, viene chiaramente o dalP uno «IP diro periodo della forma- 
spiegarsi la causa della precorreoza della zinne della panna il latte viene a cam- 
pano» nel processo della fermentazione hiar di crdore, e da bianco-opaco che 
del latte. era, divenga bianco-verdognolo. Si dil- 

li Ulte, percorrendo più lentamente vrà ancora provare col palato se il lutto 
gli sta dii disila Jenncntazionc siu nell'in- dal dolce gradilo pussa ulP acido dolce 
verno che nella state, ed essendo le condi- <> puramente» acido, od acido fetido, 
zioni della stagione di grau lunga diverse, AlPinoltrarsi che si fa nel ripostiglio del 
diversi sonoi sintomi chela panna presen- latte si deve tosto fiutare se Palmosfe- 
ta nelle due diverse stagioni, e dèvousi ra del locale presenta o no odori disug- 
parti tornente esaminare. NelPinverno al- gradevoli. Nel caso negativo le proba - 
lorchè la panna trovasi nello stato dipoi- bilità militano a favore della sauilà del 
figlia tenuissima, molle e bianca, il lat- latte. Se sentesi Pudore del latte bolli- 
te è nel sommo grado di sanità ; quando lo, esso è in fermentazione, e se Podo- 
quella rendesi piu densa ed alquanto te- re è fetido, il latte è di cattiva qualità 
nace, è nel secondo grado. Se oltre alla radicale. Dalie diverse gradazioni di tul- 
densilà deli.» panna, nel fenderla col di te le indicate circostanze che accampa- 
to, si trova pellicolare, filamentosa e voi- gnano il latte nel suo corso, gli opera- 
gente a| giallo, il latte è nel terzo grado; tori diligenti argomentano il piu previ- 
e se quella in fiue trovasi grumata a gui- so stato, ed i diversi periodi in cui Iro- 
sa di piccoli semi, esso è già allo stato vasi nei diverii stadii della fcrmtn - 
di fermentazione. . Nella statò la panna fazione. 

non può avere gran densità a causa co- Un altro non meno importante in- 
sì dell'alta temperatura, come del corso dizio per conoscere se il latte sia pio- 

più rapido del latte, al quale viene a dive alla maturanza. è quello di osser- 

mancare il tempo opportuno per con- vare se i recipienti in cui riposa ( sup- 

densarsi. In questa stagione l'ispezione posti essere questi di rame) hanno pre- 
si fa col soffio, ed allorché il latte tro- so la loro lucidezza atteso lo svapo- 
ra*» nel primo grado di sanità, U panna rumenta che soffre il latte nel perder e 
deve presentarsi molle, liscia e smunta ; il calore animale, e se dove è caduto 
se trovasi untuosa, il latte è nel secondo accidentalmente qualche goccia abbia 
grado, e se Iti panna sembra tendere prodotto una sensibile macchia. Nel ca- 
u grurnarsi, il latte corre veloce alla de- su che la luridezza del recipiente uoii 
composizione. Quando nel cuor della siasi grau fatto diminuita, il latte è di 
state in breve tempo la panna sembra pi e ( tempi a più sano, e lo è meno quando le 
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macchie nel rame trovami più comi- te si é o no grumolo. Nel caso che ai 
stenti. fune grommo sarebbe inservibile per 

Tra le precauzioni <la osservarsi fabbricare formaggio di grana ; e in caso 
avvi quella di non permettere agli in- contrario sarebbe ancora idoneo a In- 
servienti di mangiar pane intanto che c- le uso, senza che fosse d' uopo ricorrere 
segoiscono le operazioni intorno al lai- ai mezzi estranei di eccedente dose di 
te, affinché nè a caso, nè maliziosamen- caglio, ed in conseguenza di somma ce- 
te possa entro cadércene alcun minuz- lerità, siccome usasi comunemente da 
zolo. 11 lievito nei latte agisce come cu- quei casari i quali, o saggiamente od im- 
glio, ed una minima particella basta per propriamente giudicano essere il latte 
guastare tutta la massa. che lavorano, coni' essi dicono, marcio. 

Quando avvenga di non potersi 

per qualsivoglia straordinaria circustan- Articolo quarto. 

za rilevare, col mezzo de’ sopra indicati — — 

sintomi, il vero stato di maturanza del Jnloi no all' acido lattico, ed all' uso 

lotte, per cui si debba rimanere indeci- della magnesia. 

si sull' andamento della operazione, è 

d’ uopo ricorrere ad altro espediente, L’ acido lattico è essenzialmente 
di cui ecco il processo. distinto, delinito e particolare , come 

Si prende un curchinin di ottoue, Bcr*elio ebbe a provarlo nella sua ul- 
si empie di panna levala all'Istante me- lima gì and' opera, e come lo confenua- 
desiino dalla superficie del latte che si rono Gay Lussate figlio e Pelouse (i). 
vuole analizzare, indi si espone il riic- Quindi non rinvienti soltanto nel latte 
rinato sopra In bragia ardente. Quando spontaneamente inagrito, ma eziaudio 
la panna scaldata alla bullizione si gon- nel latte recente, come il celebratissimo 
fia, si ritira il cucchiaio Hai fuoco »• si fa! chimico Svedese calo dimostrò, e come 
I ispezione accurata, osservando se la e facile a vedersi da ognuno, special- 
panna vi è gruma!» e divisa dal siero, mente nel latte munto da quelle vac- 
Se la panna non è gmmato, la si fa co- che che si cibarono di tr fogliane. 
lare Hai cucchiaio capovolgendolo, ed Quest'- acido abbonda più in esta- 
osservnndo se alla base interna Hi esso te che nell' inverno, e meno mano che 
la panna abbia lasciato- una patina o se il latte riposa esso si fa piu copioso e 
rimanga perfettamente netta. Se la base per conseguenza più pronunciato ^ fino 
del cucchiaio è netta, il latte è sano; se a che, pervenuto ad una cella dose, 
è coperta di patina, il bitte è maturo ; e mentre il latte ha certo calore, ei reagi- 
re la panna si è grumolo e divisa dai sce sulla matei ia caseosa diluitu nel li- 
siero. il latte potrebbe essere inserribi- quido, si combiua con essa e dà luogo 
le alia caseificazione. In tal caso pei alla precipitazione della materia solida, 
accertarsi più positivamente della sua impedendo così al caieo di divenire 
capacità si prende un pentolino, si eoi- perfetto formaggio di grana. Ed an- 
pie del latte che si vuol analizzare, si zi, quasi non appagato di tanto danno, 
espone n vivo fuoco e si dimena con esercita pure una reazione anche du- 
nn legno frattanto che si scalda. Quan- rante la caseificazione facendo sì che 
do è giunto alla bollitura e che si gon- 

Co, si ritira dal fuoco, si versa subito r/mnorrfed.ltri lo haimoper «irirfo 

lu altro recipiente e si esamina se il lat- acetico, e ypgcl per acido carbonico. 
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una porzione della materia caseosa eoa* 
gtilata si combini e si costituisca allo 
stato di formaggio. Veggendo così tutti 
i casati come quest’ acido , e cangio le 
condizioni del latte in brevi istanti spe- 
cialmente in estate, ed osta ben grave* 
mente affini hè la fabbricazione del for- 
maggio non riesca la più profittevole, 
così tutti si studiarono o di arrestarne 
il maggiore sviluppo od almeno dimi* 
nuirne gli effetti (1). 

Il chiarissimo nostro sig. doti 
Antonio Cattaneo avvisava opportuua- 
rnente essere necessario piuttosto .ope- 
rare sulle cause che accelerano la sua 
decomposizione, aozicbè trovare i mez- 
zi di rimediare ai male di già fatto o 
che minaccia inevitabilmente di appale- 
sarsi ; e quindi più innanzi non ces- 
sa di dire e di ripetere — che il prò 
ponimeoto nostro dev* essere diretto 
ad ottenere buon latte ed a conservarlo 
bene, acciocché non s' infermi, per non 
essere poi obbligati ad usare rimedii pei 
rii ornarlo allo stalo normale onde ese- 
guire le richieste operazioni. Le stesse 
cose diceva prima di lui anche il sig. Lui- 
gi Cattaneo , laddove ricordava ZZI rac- 
comandarsi all' uopo di tenere il locale 
ove riposa il latte difeso dalle influenze 
del sole, del vento meridionale e degli 
oggetti fermentanti, liberamente venti- 
lalo, fresco, ec. ; di farlo riposare in 
utensili che lo spoglino al più presto 
possibile del calore della mungitura . 
e che gli sottraggono di mano in mu-j 
no porzione di quel calore che 1' inci- 
piente fermentazione cagiona, e che sie- 1 
no elettromotori meno potenti affine di 
attrar meno sul corpo del latte gli ef 
Tetti del fluido elettrico, causa di pron- 
tissima fermentazione, ed altri precetti 
che tutti conoscono. Cosi nel Dizio- 

(i) Il latte è una sostanza di una as- 
sai fucile decomposizione. 
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nario tecnologico, che non ha guari pub- 
blicossi a Parigi e si ripubblicò, voltato 
in italiano, dall' Antonelli in Venezia, 
si suggerisce eziandio di scaldar tratto 
tratto il latte, sia per evitare la forma» 
zione dell'acido, sia per separarlo col» 
la volatilizzazione ove già si trovasse. 

Un altro mezzo efficacissimo per 
ritardare la fermentazione acida del lat- 
te è 1 * allungamento colf acqua fresca 
di sorgente allorché si dispone nelle 
piatte per abbandonarlo alla quiete, ed 
in proporzione di quattro boccali di 
acqua ogni staio di latte si ottengono i 
seguenti resultati. i.° L'acido lattico 
che trovasi nel latte olio stato libero 
perde la sua efficacia (Bertelio). a.° 
La bas»a temperatura dell'acqua ridu- 
ce più presto quella del latte alla tem- 
peratura del ripostigli». 3 .° La parte 
oleosa del latte sorge più presto a for- 
mare la panno, esseudo minori gli osta- 
coli ad essa frapposti dall' aderenza dei 
globetli d' albumina che trovansi nel 
latte diluito. 4 0 U coagulo del latte di- 
luito, allorché si rompe colla rotella, più 
presto si separa dal siero e più pronta- 
mente precipita e si lega. Si vede quan- 
to possa essere vantaggiosa questa cau- 
tela nella stagione estiva, ove si ha biso- 
gno di digrassare convenevolmente il 
latte durante il periodo della sanità, « 
quanto giovi alla riuscita del formaggio 
il caseifìcar latte rbe non sia stato pre- 
venuto dalla fermentazione acida. 

Ma queste precauzioni non basta- 
no sempre 11 premunire e difendere il 
latte dalla presenza importuna d» que- 
st'acido, che rovina il migliore anda- 
mento e la riuscita delle operazioni ; e 
il fooco ne altera il latte, in modo da 
renderlo inutile allo scopo dell' otti- 
ma caseificazione. 

In tanta difficoltà, o, a meglio dire, a 
tanto bisogno dell'arte, ricorseli sig. L. 

I Cattaneo, e conscio come fro gli alcali 
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anche la magnesia sin «tata suggerita, sic- 
come mezzo opportuno a conservare il 
JUtte,così egli innanzi lutti ne tentò alcune 
esperienze per conchiudere ( pag. ■ i a) 
che il sotto-carbonato di magoesia, stan- 
te la grande sua affinità peglt acidi, ti 
combina coll' acido lattico e lo neu- 
tralizza, e quindi che esso concorre al 
migliur esito della caseificazione tanto 
per la sua inocuità alla salute, quanto 
pel regolare andamento del latte e alla 
stagionatura del formaggio. 

D'altra parte il dolt. Antonio Cat- 
taneo ripete francamente, che quand'an- 
che, ad onta dei vantaggi sovracitati e 
dei rischi, che inevitabilmente bisogna 
affrontare per I' uso della magnesia, si 
persistesse a volerla commendare nella 
fabbricazione dei formaggi, si dovran- 
no poi sempre temere le conseguen- 
ze; ed istruito, die' egli, dall'osserva- 
zione, dall' esperienza e dal confron- 
to, e saldo nel suo proponimeulu vuole 
che esclusi esser deggiano gli alcali e 
le terre alcaline, ossia la magoesia dalla 
fabbricazione de' formaggi, come corpi 
eterogeoei o nocivi, nè siano mai am- 
messi fino a che si mantiene lo stalo 
attuale della scienza e delle cognizioni 
nostre; altrimenti, iuvece di sollevare il 
velo,ond'è ricoperto un oggetto di tanta 
importanza, si addenseranno le tenebre 
ed eterna sarà la notte. Questo linguag- 
gio, dic'egli, ì l'espressione conscienzio- 
sa del fisico, del chimico e del professo- 
re privato di ecooomia rurale, del cui 
titolo essendo legalmente investito, si 
credette perciò io diritto di pronunzia- 
re su tali materie un assoluto giudizio. 

La questione è (li tale rilevanza 
che temeremmo maucare all' assuntoci 
incarico se oon riportassimo per esteso 
quanto scrissero questi due Cattaneo, 
che soli scesero iu agone, generosi am- 
bitine, dotti, instruili ; rnn che all’uno pa- 
re arrida la vittoria perchè uu'espetienza 
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sicura lo guida, e all' altro resti il con- 
forto di aversi appalesalo di molto in- 
nanzi nelle dottrine fisico-chimiche, ed 
avere migliore guiderdone se avesse più 
colta nel vero segno la quistione a cui 
ora ci dedichiamo. 

Fra i mezzi conservatori del latte, 
dice dunque il sig. A. Cattaneo, p. i^5, 
numerasi 1’ alcali vegetale, la potassa, 
1’ alcali minerale, la soda, la terra al- 
calina ossia la magnesia. L' oggetto, 
che si deve aver di mira in questa ope- 
razione, si è quello di saturare con una 
base, in cui sia provata la molta affini- 
tà, l' acido lattico che meno a mano 
va formandosi nel latte, ed in tei guisa 
tentare , se fia possibile , di mettere 
ostacolo alla naturale sua coagulazione. 

E legge generale che volendo far 
uso di una base per neutralizzare un 
acido, è necessario di conoscere esatta- 
mente la capacità di saturazione del- 
I’ una ed il potere solvente dell’ altro, 
per non eccedere nelle dosi, e quindi 
far nascere reazioni e portare nocu- 
mento , colla presenza del corpo ec- 
cedente alle sostanze, alte quali si può 
trovare in contatto. 

Siccome gli alcali e le terre alcali- 
ne servono di base alla formazione dei 
differenti sali colle varie qualità di eci- 
di, cosi la loro unione coll' acido lat- 
tico sviluppato nel latte, dà origine ai 
differenti lattati e quindi al lattato di 
putassa, di soda e di magnesia (i). E 

(i) 11 solo lattato di magnesia è cri- 
stallizzabile; il lattato di potassa non è che 
una massa salina che divien umida, e tal- 
volta liquida all'aria; il lattato di soda 
uou presenta alcun indizio di cristallizza- 
zione fio tanto che 1’ acido predomina ; ma 
dal momento in cui lo si satura ben bene, e 
si disecca, dopo disciollo nell’ alroole , si 
ottiene, facendo evaporare la dissoluzione 
al 5o° f4°- h.l, no sale cristallizzato, co- 
perto di una massa dura,- non colorata e 
trasparente che diviene umida (di' aria. 
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quella è una delle proprietà degli alcali 
e delle terre alcaline. 

Se si tratta di conservare piccola do- 
se di latte, questi mezzi, suggeriti an- 
che dall' esperienza, possono supplire 
a meraviglia ; ma se fia d' uopo ope- 
rare su grandi masse di latte, il ri- 
medio diviene peggiore del male, e la 
perdita si fa grave atteso le diverse 
combinazioni, alle quali l' unione di 
questi corpi dà origine. 

Gli alcali vegetale e minerale, cioè 
la soda e la potassa, saponificano gli 
olii e le sostanze grasse e disciolgono in 
parte 1' albumina, e si oppongono alla 
coagulazione di quest' ultima per mez- 
zo del fuoco. Le terre alcaline precipi- 
tano il più delle volte I' albumina. 

Il latte, come ben si sa, è un li- 
quido acquoso, il quale tiene in solu 
«ione I’ albumina e I’ olio coll’ inter- 
mezzo di un sale alcalino o di un alcali 
poro e, nuotante, un numero immenso 
di globetti albuminosi da un lato e di 
globetti oleoginosi dall' altro. 1 globetti 
albuminosi, pel loro peso specifico, ten- 
dono lentamente a guadagnare il fondo 
del vaso ; i globetti oleoginosi al con- 
trario devono continuamente guadagnar 
la superficie. I primi compongono la ma- 
teria caseosa , i secondi la materia bu- 
tirrosa. 

Volle pertanto cercare di satura- 
re I' acido lattico che si era svilup- 
pato in una data porzione di latte non 
spannato, e ciò per mezzo degli alcali, 
ed ha dovuto convìncersi per mezzo 
dell' osservazione microscopica e col 
soccorso dell'analisi, che 1' azione degli 
alcali non si è limitata alla semplice sa- 
turazione dell' acido lattico , ed alla for- 
mazione dei lattali, ma che, unendosi 
al principio oleoso, la panna diede for- 
mazione ad un sapone, scomponendo i 
globetti oleogiuosi e rendendoli solubili 
nel liquido, per cui in quel latte dimi- 
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nuì non poco la sostanza butirrosa. La 
stessa operazione esegui pure con lat- 
te spannato ; e quasi uguali furono i 
resultati, attesoché riesce impossibile di 
separare interamente la parte butirrosa; 
e di più fu pure convinto che difficile 
riusciva la separazione della materia 
caseosa, una porzione dalla quale rima- 
neva disciolta nel siero. 

Dobbiamo qui pure ricordare che 
1' uso del bi-carbonato di soda ha ca- 
gionato minori mali, e produsse meno 
dispiacenti resultali. Un'avvertenza che 
non dobbiamo tralasciare, è quella di 
dire, che bisugna operare sempre a fred- 
do quando si vuole agire cogli alcali sul 
latte per neutralizzare 1’ acido lattico , 
altrimenti I' azione del calore dilata *i 
corpi, moltiplica i contatti, accresce la 
forza decomponente e dà luogo più 
facilmente a nuove combinazioni e dis- 
soluzioni. 

L' azione della magnesia, una del- 
le terre alcaline, diversifica in qual- 
che modo dagli alcali, ma deve sem- 
pre considerarsi come un corpo etero- 
geneo al latte. Il sotto-carbonato idra- 
to di magnesia è quello che comune- 
mente si usa, volendo operare sul latte. 
Egli ì gran tempo che fu raccomandato 
I’ uso di pochi grani di magnesia per 
mantener conservato una data dose di 
latte per qualche tempo, unendosi essa 
all 1 acido che a causa dell’ assorbimento 
dell' ossigena dell’ atmosfera in esso si 
va formando. La magnesia è insolubile 
e tanto più in questo liquido, e quindi 
precipita immediatamente al fondo del 
vaso in cui è contenuto il latte. Fa 
d’ uopo perciò rimescolarlo affine di 
moltiplicare i contatti delle molecole del 
liquido con quelli delia magnesia, la 
qual cosa è una sospensione alla suc- 
cessione dei diversi periodi che per- 
correr deve il latte, non solo, ma i 
globetti oleosi ed albuminosi dopo un 
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tale spillamento non «uno più unifor- 
mi, e perdono di molto le naturali tue 
qualità : di che ne fa prova V osserva- 
zione microscopica. 

La magnesia non ha grandissima 
affinità per V acido lattico, particolar- 
mente a freddo, nullameno risulta dalle 
tue analisi che una porzione vi ti è com- 
binata, e diede origine al lattato di ma- 
gnesia, il quale è amaro, ed essendo so- 
lubile, rimase discuoilo nel liquido, ed 
una porzione di magnesia precipitò e la 
rinvenne in fondo al vaso. 

Ha cercato di operare a caldo ri- 
svegliando cosi una maggiore azione per 
parte dell* acido lattico sulla magnesia, 
e l'ottenne; ma una porzione di questa 
reagi sulla sostanza albuminosa e la tra- 
dusse con essa io feudo al vaso entro il 
quale si eseguirà P esperienza. 

La carta reattiva tinta di lacca-muf- 
fa era quella che gli avvertiva ad ogui 
istante dei gradi di acidità che aveva il 
latte, ed è appunto quella che lo fece 
accorto, che si rendeva necessario il 
t imescolamento, altrimenti il latte dava 
costantemente segni di acidità, sebbene 
la magnesia vi fosse già in bastevol dose, 
e n" era certa la prova dal trovarsi la 
magnesia in fondo al vaso. 

Ha voluto sperimentare la magne- 
sia, ossia il sotto qarhonoto idrato di ma- 
gnesia sul latte e suoi componenti nella 
fabbricazione de' formaggi eseguita a 
caldo, ed eccone il resultato. 

11 latte segnava alcuni gradi di aci- 
dità, e 3o° R. circa di calore al termo- 
metro immersole; allora fu mescolata 
tanta magnesia in un po' di latte fred- 
do in prima stemperata, finché più nes- 
sun seguo di acido si manifestasse, e 
fosse perfettamente neutro il latte; cioc- 
ché fu provato collu carta reattiva ; 
mano a mano che la magnesia veniva 
assorbita in picciole bollicine, che si ve- 
devano galleggiate alia superfìcie del 
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latte, si svolgeva il gas acido carbonico 
«lei carbonato dì magnesia. 

La massa del latte, che non era 
minore di dieci brente, venia iucessan- 
tetnente tramescolata oe' consueti modi, 
e nel resto, giusta f usato, si procedette 
alla confezione del formaggio. Ora ecco 
i resultati dell'esame dei differenti pro- 
dotti che si ottennero in unn tale ope- 
razione. 

Sebbene con ogni cautela siasi 
procurato di misurare la dose della ma- 
gnesia dal grado di acidità, pure non 
valse ad impedire che una porzione di 
essa non operasse sulla sostanza albu- 
minosa e la facesse depositare : infatti, 
ad onta del rimescolamento e dello slit- 
tamento che soglionsi fare in simili casi, 
pure si rinvenne una crosta nerastra 
carbonizzato dal lato che aderiva al fon- 
do della caldaia , I» quale a stento si 
poteva staccare ; componevasi questa 
di albumina coagulata e di magnesia, la 
qual mistura aveva dato origine a pic- 
cola dose di ulbinninato di magnesia. 

Una porzione di materia caseosa 
ossia Jur maggio , dopo un'ora che fu le- 
vata dalla caldaio, venne da lui sottopo- 
sto all' analisi per accertarsi, se qualche 
particella di magnesia vi si trovasse me- 
scolata, e dice non essersi ingannato. 
Quella terra alcalina era in picciola 
dose, è vero, ma pure vi s' era unita. 
Le terre alcaline possono mischiarsi al- 
la materia caseosa. 

Mei fiorito o ricolta furono trova- 
te pure alcuoe particelle di magnesia. 
La ma scarpa ne era esente affatto, e la 
ragione è naturalissima ; 1' addizione 
d«ll' agra, ossio del siero inacetito, a) 
siero rimesto uella caldaia, opetò su 
quella porzione di magnesia non combi- 
nata e la converti in sale, il quale ri- 
mase disciolto. 

L’esame chimico del siero per ul- 
timo lo a^siuuio della presenza del 
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lattato di magnesia, e dell' acetato di 
questa base (i), il quale vi si trovava 
appunto per Vagra , ossia pel siero che, 
avendo sollerfo la fermentazione acida, 
erasi in parte convertito in aceto. 

Gli alcali so vranno minati, che han- 
no un'azione decisiva sulla materia ca- 
seosa, disciogliendola, furono ritrovati 
nell' esame chimico che fece del siero 
dopo la fabbricazione del formaggio : 
inutile crede di ripetere tutte le difle 
lenii combinazioni che colTosservazio- 
ne microscopica e coll' analisi ei disco- 
perse ; solo dice che gli alcali, avendo 
un sapore liscivioso, che non li si può 
disgiungere, cosi questo facilmente co- 
municarono a quelle sostanze, alle quali 
furono mescolati, e In parte colorante 
dello zidferatio sofferse non poco. 

La legge fondamentale, Ira l'accre- 
scimento dei diversi ordini di fenomeni 
r. l'estensione corrispondente dei nostri 
mezzi giornalieri d'esplorazione, emi- 
nentemente si verifica col soccorso della 
scienza chimica. L'osservazione è il pri- 
mo ed il più generale dei tre modi esseu 
ziali d' investigazione. Il secondo è l’e- 
sperienza propriamente detta, di cui sa- 
rebbe supeufluo d'msistere ond'istima- 
fe 1' importanza particolarmente della 
funzione preponderante che essa adem- 
pie in chimica; poiché la maggior parte 
degli attuali fenomeni chimici, e singo- 
larmente i più istruttivi, sono e*, idente- 
loente di creazione artificiale. Il roiTron- 
to è il terzo modo fondamentale di espio* 
razione, il meno generale di tutti, ma 
nelle ricerche chimiche esso addvieite 
efficacissimo. Qualunque siano i mezzi 
diretti od indiretti posti in campo per 
l' esplorazione chimica , conviene os- 


ti) L'acciaio di magnesia e una mas- 
sa deliquescente gommosa , non cristalliz- 
zabile e solubile nell* rdcoule. 

Il v. .ìVl'/ le* , I i * 
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servare, che il loro uso è comunemente 
suscettivo di una verificazione genera- 
le* eminentemente appropriata alla na- 
tura di questa scienza, avvegnaché non 
gli sia dessa rigorosamente particolare. 
Questo peculiare vantaggio risulto dal- 
l'esatto confronto del doppio modo di 
procedere dell'analisi cioè e della sintesi 
se fia d' uopo. 

E appunto coll’ osservazione, col- 
l'esperienza e col confronto egli ci die- 
de le conclusioni seguenti riguardo al- 
l'uso degli alcali, e delle terre alcaline 
nella fabbricazione del formaggio. 

Gli alcali, in istato di sotto-carbo- 
nati n bi carbonati, hanno un' azione 
troppo manifesta sui componenti del 
latte per cui più grave è il male che si 
produce col loro uso che il vantaggio 
sperato che risultare ne deve. 

La saturazione dell' acido lattico 
è 1’ unica conseguenza dell 1 oprar no- 
stro, e perciò ci troviamo spinti a ten- 
tare di ncMitralizzarlo nel latte colle 
suindicate basi, onde non sia d' ostaco- 
lo alla sepai azione dalla materia caseo- 
sa ; e qui avverte, che 1* acido svilup- 
pato non impedisce in alcun modo la se- 
parazione quand'egli stesso non sia la 
causa della coagulazione. 

La magnesia poi è una terra iner- 
te, insolubile nel latte, ed ha tali pro- 
prietà che la distinguono ; cioè di pre- 
cipitare l'albumina in date circostanze, 
di combinarsi agli acidi e formar sali 
amari, disgustosi, d'indurare alcune so- 
stanze in piccolissima proporzione, c di 
cambiare i colori vegetali. 

Queste specifiche qualità delia ma- 
gnesia devono mettere in guardia chic- 
chessia riguardo l'uso di una sostanza di 
tal natura. Se il formaggio coutiene la 
magnesia, si conserverà, dic'egli, sempre 
inalterato ? La magnesia non eserciterà 
alcuna azione di solidificazione e di 
assorbimento ? Il colore datogli collo 
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zafferano, o 1» polir.roite , si manterrà 

sempre intatto ? 

Dall' altro canto «colasi ora che 
cosa dice il *ig. Luigi Cattaneo (p. a 1 5), 
quasi a risposta di quanto si è di sopra 
riferii o. 

Questa sostanza applicata alla ca- 
seificazione, nel mentre che in estate 
conserva longevilà al latte, nelle altre 
stagioni modera, senta fiaccarlo, la sua 
crudezza, vince la soverchia vigoria che 
le accidentali modiGcazioni e le circo- 
stante atmosferiche possono aver gene- 
rata e solletica il suo composto. L'an- 
damento della caseificazione diviene più 
regolare per essere il latte più riposato 
e in pari tempo meno provetto e meno 
vicino alla fermentazione acida, e con- 
duce di conseguenza ad ottenere for- 
maggio più dilicato, più consistente e 
di maggiore durata. Dagli esperimenti 
instinoti e dai relativi calcoli sul pro- 
dotto, si è riconosciuto che I' associa- 
zione delia magnesia alla caseificazione 
porla un vantaggio dal sei al sette per ■ no 
in peso sol maggiore prodotto del for- 
maggio. 

Rinnovati gli esperimenti, onde 
rendere più esatto conto n*lla sua Me- 
moria dell' andamento della caseifica- 
zione e dell'esito de' formaggi coll'as- 
sociazione della magnesia, egli si ebbe 
i seguenti resultati. 

Il ao maggio l 835 nella caseifica- 
zione di circa dieci brente di latte me- 
scolò once tre di sotto-carbonato di ma- 
gnesia all’ epoca che incominciavasi a 
scaldare il latte per la coagulazione. Il 
latte era sano, ma già allo stato di ma- 
turane* richiesta dalla caseificazione di 
genere compiuto, cioè sufficientemente 
riposato e spoglio di parti butirrose, e 
precisamente come lo era nel preceden- 
te giorno quel latte che servi alla fab- 
bricazione di altro formaggio. Scaldato 
il latte ai aS" II., vi pusc la consueta 
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dote di caglio che la natura, la malu- 
ranza e la quantità del latte esigevano. 
Nessuna diversità di tempo presentò la 
coagulazione in confronto della prece- 
dente, ed il coagulo riuscì lucente, il 
siero chiaro e di colore leggermente ci- 
Irioo, Il coagulo, dopo che fu rotto e 
diviso colla rotella per la prima volta, si 
precipitò e si legò nell'egual tempo de- 
gli altri giorni, ed i periodi di aspetto 
e le interruzioni (tacchi) furono eguali 
di numero e di durata. Dopo la rottura 
collo spino, e mentre s' incominciò lo 
spurgo, il coagulo era assai morbido, il 
siero dolcissimo, la superficie del liqui- 
do perfettamente netta ; pure I' epoca 
dello spurgo fu di più breve durata. Il 
grado di calore per la cottura fu di 38° 
t/z R., come il solito ; e la massa del 
formaggio, allorché fu levata dal siero, 
era in proporzione voluminosa; e posta 
nella fascierò allo spersole lasciò colare 
siero limpido io abbondanza, prese mo- 
to al paltone, fece buona legatura stac- 
candosi dalla, fascierà, ed ingiallì a do- 
vere. Il prodotto del fiorito riuscì di un 
buon terzo, ed in conseguenza riuscì di 
due terzetti il prodotto della mascarpa 
coll' agra. 

La scotta risultò bene spurgata e 
chiara. Sotto la salinatura ne' primi mo- 
menti si riscontrò nella forma un leggier 
movimento appena riconoscibile, ma 
rassodata in pochi giorni compì il pe- 
riodo senza la comparsa di alcun sinto- 
mo pernicioso. Raschiata la forma e sta- 
bilite le cotiche colla scolta, si mostrò 
bella di figura e di aspetto, ed era pe- 
sante in proporzione del volume. Il 
moto che rendeva in agosto 1 835 col 
martello era un po'più sentito delle altre 
fabbricate senza la magnesia. Nessuna 
peripezia ebbe finora a soffrire, ed il 
giudizio dei periti dell' arte presagisce 
una eccellente ulteriore riuscita e una 
durata maggiore che non nelle ordinarie. 
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Nel «uccetsivo giorno ai, si è ri- 
petuto I' esperimento unendo al latte In 
stessa dose di magnesia allo stesso pe- 
riodo, ed aggiungendo 1/7 di caglio di 
più della dose del giorno 30 a parità di 
volume e sanità del latte, per ricono- 
scere quali diversi efletti ne derivavano. 
La coagulazione fu più sollecita, il coa- 
gulo si presentò luceute,i! siero di color 
citrino chiaro come il precedente gior- 
no; i periodi di aspetto furono più sol- 
leciti e così pure la legatura del coagu- 
lo ; le interruzioni ( tacchi ) furono in 
numero eguali, netta la supuriìcie del 
liquido, morbido il coagulo, dolce il sie- 
ro, pronto lo spurgo, il grado di calore 
per la cottura 38° i/aR.;la pasta nell’e- 
strazione del sieru voluminosa; il Curilo 
fu di |/5 e la muscarpa coll'agra di 3 / 3 , 
la scotta chiara, ed allo spersole colò dalla 
forma siero limpido io abbondanza senza 
render mola nè alla patta nè al pattonc. 
Cessatu nel decorso circa di sei ore lo 
scolo, si manifestò nella forma una gran- 
de effervescenza, ed una sensibilissima 
dilatazione, sintomo infatlibde dell' ab 
burniamo del caglio, per cui fu neces- 
sario di traforarla più di una volta, af- 
finchè uscisse il gas che sviluppatosi la 
dilatava, e tornasse quindi a posarsi. Die- 
tro questo trattamento perde I’ efferve- 
scenza, e si posò quasi compiutamente 
nel corso della notte debitamente ingiat 
tendo. Sottoposta alla salinatura dopo 
quattro giorni, subì nn piccolo movi- 
mento di dilatazione che scomparve affat- 
to alla metà del corso della salutazione 
stessa, nè più si manifestò alcun sintomo 
che facesse temere della buona riuscita. 
Ripulita risultò del genere delle forme 
cosi dette colf occhio ; e stabilite le sue 
cotiche col fuuco, fu bella di aspetto e 
nella figura un poco dilatata, ma soda. 
Rese il moto al martello in modo con- 
simile alla precedente, fatta parimente 
colla maguesia, ed i periti la dissero ot- 
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lima. Ripetuto nel 5 luglio l' esperi- 
mento ad uua più alta temperatura eil 
a dose conveniente di caglio, si ebbe il 
migliore resultalo. Queste Ire forme, 
fabbricate come sopra nei giorni 30 e 
31 maggio e 3 luglio s 855, Irovaronsi, 
nel giorno 6 giugno |836, net migliore 
stato di sceltezza, e nel luglio 1 8 3 7 fu- 
rono spedile qll*estero commercio. 

Da tali esperienze e da tali 1 iso- 
lamenti nasce la certezza ebe I' associa- 
zione della magnesia porta nel latte un'a- 
zione reale combinandosi cogli acidi, la 
presenza dei quali opera la coagulazio- 
ne in bianco, ossia morta ; la quale è 
una combinazione della matei ia caseosa 
pregiudizievole allu riuscita del formag- 
gio. Neutralizzata quella porzione di aci- 
di ebe il latte contiene, allorché me- 
diante il caglio si prepara la congulazio- 
11 e vitale, non nasce reazione alcuua at- 
tesa la mancanza degli acidi stessi, e la 
materia caseosa conserva nella caseifica- 
zione le primitive qualità che acquistò 
nel processo della secrezione. L' anda- 
mento delle operazioni è più regolare, 
ed i sintomi e gl' indizii tutti sono piu 
pronunciati e ponderabili. La dose del 
caglio ingannevole per tante variazio- 
ni di circostanze allorché essa eccede, 
sotto il metodo della magnesia, anche 
di un solo settimo, manifesta chiaris- 
simi i suoi indizii senza portare per- 
niciosi effetti, e le magnesia serve, direi 
quasi, di cegliometro a proporzionarne 
la dose. 

Dai resultali finora ottenuti si è 
scoperto altresì che la magnesia è uno 
specificò contro la produzione ilei ve- 
scicotti , perchè la sua azione toglie alla 
pasta del formaggio, costituita allo stato 
di predominante sanità o vivezza, la 
proprietà di svolgere il gas acido carbo- 
nico ; lo sviluppo del quale viene d’al- 
tronde in particular modo fomentato 
dalla fermentazione acida, prodotta dal 
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sale marino nel periodo della salinatura, 
e dal fermento nel corso di prima sta- 
gionatura. Stabilito p«>i in generale il 
corso del latte e V andamento della ca- 
seificazione sotto il metodo di questa 
nuova azione, esplorata l'attuale riuscita 
delle forme mediante perizia ed al corso 
di sua stagionatura, sembra certo che 
debba verificarsi in esse P insolubilità 
chimica della materia caseosa avvertita 
da sommi cultori della scienza e dell'ar- 
te chimica ; per la qual cosa può dura- 
re il formaggio più lungo tempo allo 
stato di sceltezza permanente. 

Da quanto esposero questi due va- 
lentissimi scrittori il leggitore avrà già 
veduto che nella questione più si è toc- 
cato l'estremo che il giusto mezzo, e 
quindi vedrà dove propenda fa bilancia 
della ragione, e dove ci guidino la scien- 
za, P esperienza ed il raffronto. Giusti 
riflessi ricordava quindi il doli. 4 nl. Cat- 
taneo^ mostrando i perigli che nella fab- 
bricazione del formaggio seguir deg- 
nano l'uso (o, diremo meglio, l'abuso) 
della magnesia, e ben assennatamente 
dimostrò che la magnesia non vale a 
debellare assolutamente l ucido lattico. 
Ma a noi non liceva sperare si vantug- 
gi<>samente;ed il sig. Luigi Cattaneo ave- 
va detto infatti, che un ripiego, il quale 
abilitasse il latte a resistere nel riposo 
due o tre ore ( notisi bene ) di più del 
consueto nella estiva stagione, senza tra- 
scendere il grado di sanità richiesto per 
sostenere un periodo non minore di 
circo cinquanta minuti primi necessario 
alla coagulazione, sarebbe nel caseificio 
un mezzo di sicurezza consimile a que- 
sta che arreca la valvola nelle macchine 
a vapore. Quindi fino dall'unno 1821, 
avendo occasione di osservare i perni- 
ciosi effetti che gli acidi liberi esercitano 
sul latte, egli venne a fissare l'opportu- 
no momento per introdurre nel latte il 
sotto-carbonato di magnesia, ed altresì 
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a riconoscere i reali effetti che produre- 
va. E ne venne che la presenza di que- 
sto sale non riesce menomamente noce- 
vole alla salute, non pregiudica la mole- 
cola lattea, non distuiba per verun mo- 
do il corso della fermentazione coagu- 
lante e 1' effetto della salinatura, e final- 
mente non reca la menoma disaggrade- 
vole modificazione al sapore ed al colore 
del formaggio: basta che non si largheggi 
di troppo uella dose della magnesia, co- 
me inutilmente fece il sig. doti, dato- 
nio Cattaneo , e così si ecceda la capa- 
cità degli acidi da assorbirsi, perchè in 
questo solo caso il latte perde le sue 
migliori qualità, diviene vischioso od 
inservibile. Queste deduzioni ci sem- 
brano ogg'inai incontestabili. 

Nuli e felici di menar vita in 
terra beata e carissima, noi reggiamo 
soltanto confezione si pochi fin maggi 
di pecoia ; tuttavolla ne volemmo iusti- 
tuire esperienza. Ripetutamente ci ven- 
ne quindi 9 conoscenza, die una porzio- 
ne di latte abbandonala a se stessa cor- 
reva più presto la fermentazione, dell’al- 
tra parte in cui vi si mesceva la magne- 
sia; e che iu quest'ultimo porzione face- 
va sosta la feruientazione, e coagulai usi 
quindi oppoi (imamente, sebbene si dira 
il contrario nel Dizionario di tecnologia 
poco sopra citato (T. Vili, pag. D22); 
ed il formaggio ottenuto è bello, dol- 
ce, saporoso, aromatico e sano (1). 

Noi sappiamo altresì da sicura fon- 
te, che il Cesareo I. II. Istituto di scien- 
ze, lettere ed aiti di Milano, deve esami- 
nare nel pi ossiino inserito una pezza di 
formaggio fabbiicalu coll' uso della ma- 
gnesia sino dall' anno | 835 , e questo 
fatto yt n à ìi confi- Tina o disinganno di 

(1) ? .. magnesia avrebbe torse anche 
la facoltà di togliere ut formaggio il sa- 
pore alquanto addetto che tiene talvolta ? 
Noi pure ul duino che sì. 
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quanto esponemmo. Sappiamo ancora 
da forte sicura che detta pezza si appa- 
lesa sanissima e bella, c quindi tutto in- 
duce a credere della convenevolezza 
della proposta fatta dal sig. Cattaneo. 

Mentre impertanln eccitiamo quan- 
ti (Sisari vi sono a faine degli assaggi ed 
a renderne palese l'imparzial frutto delle 
levo esperienze, noi qui ricordiamo che 
ed ottenere il desiderato intento bastano 
sei o selle denari di sotto-carbonato di 
magnesia per ogni brenta di latte : e se 
questa tenue quantità di magnesia sem- 
brasse in vero una dose omeopatica, non 
sarà tale ove si ponga mente che quan- 
d'anche il sapore acido del latte fosse 
sensibilissimo, nulladimeno, ridotto l'a- 
cido coi mezzi chimici a consistenza 
solida, sarebbe aneli' esso di ben tenue 
volume. 

La magnesia poi vuol esser post» 
nel latte a diverse epoche secondo la 
diversità della stagione ed il numero 
delle mungiture che si devono racco- 
gliere per bibbi icare una formaggio. 
Nell' inverno quando abbisogna il latte 
di tre o più mungiture per una cotta, 
e si empiono le piatte con quello di una 
medesima mungitura, la magnesia si de- 
ve introdott e nel latte quando questo si 
dispone nelle piatte, e lo stesso si pratico 
in quello Hi tutte le mungiture che deve 
riposare più di dieciutto ore. In prima- 
vera ed in autunno, allorché si fabbrica 
ogni giorno il foi maggio, la magnesia si 
deve introdurre nel latte quando si pu- 
ne nella caldaja; nella state, al contrai io. si 
mette nel latte della mungitura della sera 
culla proporzione di quatlio danari circa 
per ugni brenta; e questo latte della seri 
si distende nelle piatte facendolo salire 
fino a metà del recipiente in cui si fa poi 
entrate quello della mungitura della 
mattina, se ne pungono quindi tre altri 
danari per ugni brenta circa quando si 
dispone il latte nella caldaja per lavu- 
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i rarlo. Prima che la magnesia sia intru- 
di, Ila nel latte deve essere mischiata 
con un poco 'd'acqua e ridotta in polti- 
glia, diguazzandola colla mano o in al- 
tro modo. 

CAIO 1LRZO. 

INTORNO ALLE DIVERSE SPECIE PI PHtSSSir 

ED AL MODO COI! CDI AGISCONO. 

Articolo primo. 

Del presame , ossia coagulo o caglio. 

Col nome di' presame, caglio o 
coagulo, chiamasi tulio ciò che è alto n 
far passare il latte dallo stato di fluidità 
a quello di solidità, benché imperfetta. 

Il presame usila tu fra noi, non è 
che, o quella porle di lotte coagulalo che 
si trova nello stomaco dei giovani vitelli, 
degli agnelli e dei capretti ammazzati an- 
ziché avete spoppali, od anche la stessa 
menilo ana mucosa del ventricolo. 

Alcuni casari , anziché apparec- 
chiarsi il presame, lo acquistano, ed in 
tal caso fra noi vien riputalo il migliore 
quello che si prepara sul Piacentino : 
quello lodiginuo, opera di troppo lai- 
damente. e quindi i Lodigiani stessi usa- 
no e preferiscono quello di Piacenza. Ma 
sarebbe meglio assai che i casali lo coni- 
ponesseio eglino stessi, all’ t ggetto di 
calcolarne la sua attività , perrhè su 
quello del commercio rimane sempre il 
dubbio se sia fatto a dovere e eon pre- 
cisione. 

Gli acidi, di qualsiasi specie, sono 
presami pel latte, ma non lutti op- 
portuni ; i sali con eccesso di acido (cre- 
mor di tartaro, sale di acetosella, ec ), 
Io gomma arabica , lo zucchera , Io spi- 
rito di vino, ed un gran numero ìli al- 
tri corpi di natura disparatissima, godo- 
no pure più u menu di tuie proprietà. 
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I lettori ti aspetteranno che qui pure 
si ricordi il caglio, gallatiti vernm, pian- 
ta comune, alla quale oggigiorno an- 
cora vieti attribuita la facoltà di coagula- 
re il latte : ma noi non lo avremmo nem- 
men accennato te non vedessimo ripetu- 
to questo errore da recentissimi scrit- 
tori, e se ami non leggessimo quanto 
appresso. « Si tono fatte esperienze 
con questo gallium, ed il formaggio è riu- 
scito un poco verdiccio, ma ad un tem- 
po stesso più grasso, più consistente e 
più dolce. Feltrando però diligentemen- 
te colla polvere di carbone il sugo di 
questo gallìo , prima di usarlu, perde il 
color verde, ed il formaggio riesce di 
un colore sbiadato. Ferrari crede do- 
versi anteporre questo gallio a qualun- 
que allro presame , poiché, per tal modo, 
il formaggio si allontana di più dalla 
putrefazione ; il che non si può ottene- 
re coll’ uso del colostro dei vitelli. Ve- 
diamo giornalmente degli esempj nei 
formaggi bianchi , che si fabbricano da- 
gli Svizzeri, i quali usano, per coagulare 
il latte, il gallium di Parigi ( i), ed i loro 
formaggi sono più difficili a putrefarsi 
dei nostri, e lauto più abbisognerebbero 
i nostri formaggi di' questa cautela, in 
quanto che devono reggere la naviga- 
zione. Non è meraviglia che il gallium 
allontani la putrefazione del formaggio 
e lo conservi in maggiore sanità, essen- 
do il sugo di questa pianta acido, e per- 
ciò antisettico ; per lo contrario il colo- 
stro è una sostanza animale molto di- 
sposta alla putrefazione. » 

Ma tutto ciò è assolutamente fal- 
so ; e questo errore che da Dioscori- 
de a uoi viene continuamente pubblica 


(i) Il /tallium parisiense 'li Linneo 
non è veramente una specie diversa dal 
jjallium or ru m : non ne differisce che per 
aver questo i fiori gialli, e quello biauchi. 
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to, merita dualmente di essere skandito. 
Ecco a che si giunge quando gf scrit- 
tori si copiano servilmente 1' ut I' al- 
tro I e quando finiremo di farlo alme- 
no nelle scienze esatte ? 

Ma qual è il migliore, e più Tacile 
metodo di apparecchiare il presame ? 
Per verità uon avvi paese, per cosi ciré, 
il quale non ubbia un modo suo speciale 
onde apparecchiarlo ; siccome altresì 
moltissime formule, diverse e pel modo 
di composizione, e per isvariati ingre- 
dienti, furono in ugni tempo proposte 
per prepararlo e perfezionarlo. Ope- 
ra essenziale è quella che i ventricoli 
sieno di buona qualità, cioè ebe esposti 
alla luce, e guardali attraverso per tra- 
sparenza, non lascino scorgere alcuna 
macchia, nè alcun punto scolorato, e 
quindi che sieno ben lavati, saleggiati, 
diseccali e conservati nella salamoja , 
cioè in un' acqua che tenga disciulla la 
maggior quantità di sale possibile. Di- 
remo altresì che si possono usare gli 
stomachi o ventricoli qualche tempo 
dopo l'insalatura, ma migliori riescono 
allorquando siano un poco stagionali. 
In alcune aziende e da alcuni afliltaiuoli 
non si adoprano gli stomachi salati se 
non passato un anno almeno dopo l’in- 
salatura. Dicono taluni che è un metodo 
riprovevole quello di mettere lo stoma- 
co di vitella nel latte per farlo coagula- 
re ; iliache è miglior consiglio, quello 
di farlo macerare nell’ acqua tiepidn, o 
nel siero inagrito; operazione che si deve 
fare alla sera, per servirsi del liquido 
alla dimane di mattina. L' infusione di 
un pollice quadrato dj stomaco salato e 
diseccato è sufficiente per attuare il 
coagulo in sessanta boccali di latte. In 
Lombardia gli stomachi dei vitelli lat- 
tanti sono vuotati della parte sierosa, 
salati e seccali -, sono poi tagliuzzati in 
minuti pezzi, i quali, mischiati al sale ed 
al pepe con siero od acqua, compongono 
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nna pappina. Quando >i vuole uiare il 
vaglio in lai modo preparalo, lo vi mette 
«i un paunolino avvolto, e si tuffa, gi- 
rando il nodiglio nel latte riscaldato. 
Nel Limhurghesc non si Tuota lo sto- 
maco dei vitelli, ma si diseccano un po' 
solamente, e si riempiono poi d' acqua 
tiepida in sui siavi disciolto il sale ma- 
rino: dopo ventiquattr' ore, si feltra il 
liquido, che è rimasto in quel ventriglio 
e quello serve poscia di presame. Altri 
iovece fanno macerare per venliqual- 
tr’ ore circa lo stomaco fresco in una 
salamoia ( 1 ). In alcuni luoghi si taglia 
minutamente il sentriglio di vitello a 
cui si mescolano alcune cucchiaiate di 
panna e di sale in mudo da formare una 
pappina, la quale viene introdotta in 
una vescica, che poi si fa seccare. La 
vigilia del giorno in cui vuoisene servi- 
re, si diluisce nell' acqua calda una 
quantità bastevole di questa mischiunza. 
Nella Svizzera si toglie lo stomaco fre 
SCO dal vitello lo si vuota e vi pulisce 
dei grumi lattei che contiene, e si saleg- 
giano lievemente le parti interne -, lo si 
rigonfia e lo si fa seccare ad un« mode- 
tata temperatura. Trascorso alcun lam- 
po, eil alcuni gitimi prima di servirsele 
si taglia in minuti pezzi, i quali si met- 
tono in trentasei once di siero, oppure 
d' acqua tiepida in cui siavi disciolto 
un po' di sale marino. Dopo due giorni 
d' infusione il liquido serve di presa- 
me; e può conservarsi per alcune set- 
timane mettendolo in vasi chiusi situati 
in un luogo fresco. Fa iT uopo avverti- 
re solamente, che dopo quattro o citi- 


li) I.a salamoi» si prepara nel modo 
seguente. Si fa disciogliere nell' acqua bol- 
lente ima quantità ili sale marino, sino a 
che giunga ad esercitare sopr'esso il suo po- 
tere solvente. Si lascia raffreddare la disso- 
luzione compiutamente, e saturala coni' è, 
si passa da un panuoliuo. 
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que giorni si devono separare dal li- 
quido i pezzi di ventriglio, i quali po- 
trebbero causare la fermentazione del 
presame, ed allora il formaggio si gua- 
sterebbe pel sapore disgustoso da esso 
contratto. 

Abbiamo poi anche alcuni cele- 
brati scrittori, i quali ci additarono nelle 
opere loro elcune formule che giova di 
ripetere. La signora Hayward , celebra- 
ta in tutto Gloucester per la sua grande 
abilità nella direzione di tutto quello 
che concerne le operazioni che si ese- 
guiscono col latte, nel modo seguente 
prepara il caglio. A sei stomachi secchi, 
e solati da un anno, vi aggiunge due 
limoni e dieci boccali d* acqua. Ne pre- 
para d' ordinario una gran quantità 
per volta, imperocché è cosa nolotia 
che, quanto più grande è la quantità di 
caglio che si prepara a un tratto, tanto 
più riesce di perfetta qualità : essa non 
suole usarne se non dopo due mesi al- 
meno di quiete. 

Il signor fFislin fa diluire once 
dodici di presame recente in due boc- 
cali di vino bianco generoso, lavando 
bene con una parte dello stesso vino 
l'interna membrana dello stomaco al- 
I' oggetto di ispoglinrla interamente di 
lutto il contenuto. A questo liquido vi 
aggiunge due once di cloruro di sodio a 
due once di nlcuole al 3a°. Versata ogni 
cosa in una bottiglia, per otto giorni, il 
tutta è abbandonalo alla quiete. Si fel- 
tra poi il liquido, che per molto tem- 
po può mantenersi illeso. Una cuc- 
chiaiata di questa preparazione è più 
che sufficiente per operare il compiuto 
coagulo in nn boccale e mezzo di latte 
nello spazio di una mezz' ora al più. 

Appena fu tolto di vita il vitel- 
lo, secondo il sig. Marshall, è uopo le- 
vargli Io stnxniicu. . Lo si scevera dal 
latte coagulalo, e tu si lava con acqua 
fredda lipelute volte; Jo si soleggia poi 
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per ili dentro e per ili fuori in modo 
che sia coperto di uno strato di sale; lo 
si pone in vaso di gres, in cui rimane 
per due o tre giorni. 

Passalo questo tempo, si toglie al j 
vaso lo stomaco, il quale va tenuto so- 
speso in uria per altri due o tre giorni, 
affinché disecchi -, dopo lutto ciò, c di 
nuovo saleggiato, e quando il saie s' è 
hene incorporalo lo si taglia e si fa sec- 
care sur uoa tavola. Può allora con- 
servarsi in un luogo secco , oppure 
posto in un vaso o solo, o con uoa con- 
centrala salamoi», coprendo il vaso con 
uii pezzo di pergamena forata in più 
luoghi da un grosso spillo. Volendo usar- 
ne, si fa bollire per circa un quarto d'o- 
la, a lieve calore, in quattro boccali 
il’ acqua mezz' oncia di foglie di rosa- 
canina e sei once di sai marino. Raf- 
freddala la decozione, la si versa per 
decantazione in un vaso di gres collo 
stomaco salato, un limone taglialo a fet- 
te ed un' oncia di garofani ; le quali co- 
se comunicano al presame un sapore 
gradito ed un buon odore. La sua azio- 
ne è in ragione del tempo che si sarà 
lascialo a macero lo stomaco nel liquido. 

Dii' almi preparazione ci fu inse- 
gnata dal signor Parkinson. Dallo sto- 
maco di un vitello di sei set limane 
circa di vita, dopo averlo aperto, si! 
leva il coagulo, elle si mette in un vaio 1 
pulito, e quivi ben bene e ripetute vol- 
te si lava, finché bianco e netto riesca , 
lo si stende sur un pannolino per farlo 
seccare, e finalmente lo si colloca in un 
filtro vaso con un buon pizzico di sale. 
Poscia *si lava bene lo stomaco stesso, 
ed asciugato che sia lo si saleggia al di 
rientro ed al di fuori. Allora Io si riempie 
•lei coagulo, ed il tutto si ripoue in un 
va»o ricoperto di una vescica per im- 
pedire l’ accesso all 1 aria. Quando si 
••rode opportuno di usarlo, si opre lo 
siouia-v- *>i inette il coagulo in un tuoi - 


POR 

taio di pietra, lo si batte cou (>e»lelfo di 
legno , e vi si aggiungono ire tuorli 
d 1 uovo, nove once di panna, un po'* di 
zafferano in polvere, tre o quattro ga- 
rofani, un po 1 di inacis ed altrettanto 
di noce mus ata. 

Quando il tutto è ben bene me- 
scolato, lo si ripone nello stomaco : si 
prepara quindi una satura salamoia con 
[-sul e ed un pizzico di legno sasafrasso 
bolliti nell’ acqua : quando questa sala- 
moia è fredda ed è ridotta chiara, vi si 
aggiungono quattro cucchiaiate di caglio 
preparato come abbiamo detto, ed una 
tale quantità sarà più che sufficiente a 
separare la materia caseosa contenuta 
in 80 boccali di latte. 

Un altro metodo è il seguente : si 
I ivano con ogni possibile diligenza gli 
stomachi de' vitelli nudriti di solo latte : 
si saleggiano hene e si mantengono in sa- 
le per due mesi. Scorso questo tempo, 
si mettono in un sacco di tela grossola- 
na, abbjnchè avvolti ancora nel sale. 
Sotto la cappa del cammino si sospende 
il sacjo, il quale, non troppo vicino al 
fuoco, rimaner deve per dieci mesi al- 
meno. Nella primavera seguente, allor- 
ché la primula-oeris fiorisce, se ne* rac- 
coglie una certa quantità da cui si sepa- 
rano i fiori, cioè si staccca dal calice la 
corolla ; si fanno bollire quei pelali per 
un quarto d’ora in sufficiente quantità 
d 1 acqua, in cui siano già disciolte una 
libbra di «ale ed un'oncia di nllume per 
quindici boccali d'acqua. Si abbandona 
alla quiete fino alla dimane la decozio- 
ne, e da un paunolino lo »i passa quindi 
per separarvi i fiori di primavera. In 
cinque boccali di quel liquido si metto- 
no a macero due stomachi di vitello, 

; preparati, come dicemmo, per quattro 
giorni ; allora si versa il liquido nelle 
bottiglie, dopo avervi aggiuuto «lue o 
ire garofani ed un po' di drogheria per 
ciascuna bottiglia. 11 liquido iu lo I modu 
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prepnrato si conserva intatto per un 
anno ed anco di più qoaudo la bottiglia 
sia tenuta sempre bene stivata. Due cuc- 
chiaiate di questo liquido bastano per 
separare il coagulo del latte. .Gli stoma- 
chi che hanno servito nella precedente 
operaxione, devono essere dappoi sa- 
leggiati per quindici giorni almeno, e 
possono essere adoperati ancora come 
la prima volta. Se il presame non è ab- 
bastanza forte, basta solo aggiungervi la 
metà o la quarta parte di uno stomaco 
di porco. Quest' ultimo si prepara e si 
conserva nel modo stesso che quelli di 
vitello. 

Ricorderemo altresì come si ap- 
parecchi il presame economico e di lun- 
ga durata. Questo si prepara mettendo 
le membrane dello stomeco od i ven- 
trigli nei formaggi nuovi, dolci e tene- 
ri, e lasciamloveli stanziare per quat- 
tro giorni. Si piglia quindi tanto for- 
maggio quanto basterebbe a riempiere 
quattro stomachi di vitello ; al qual for- 
maggio si mescola , in tre volte , mez- 
z' oncia di pepe rotto , di sale comune 
due once, un-po'di ferina di se'gala e 
mezzo boccale d' acquavite , s’ impasta 
il tutto con forza , e di questo mescu- 
glio si riempiono gli stomachi di vitello. 
Se si desidera che questa massa più 
prontamente disecchi, con uno spillo si 
fanno dei fori negli stomachi , e si bat- 
tono con una ferola ; ed allora si espon- 
gono in sito secco. Un anno almeno 
senza perdere di sua forza si conserva 
questo presame; ed ha la proprietà di 
preservare i formaggi dai vermi che en- 
tro potrebbero aonidarsi. Volendo usar- 
ne, si diluisce un pezzetto di tal presa- 
me nell’acqua, la quale vien poi versala 
nel lette e la vi si mescole ben bene. 
Ogni settimana si può disporre la ne- 
cessaria quantità di presame liquido per 
I' ordinario consumo. 

D ii. <C .-/gric., i i 


Articolo seconno. 

Constdennioni intorno alt atione , e 

quindi alla dose del presame. 

Ma qual è lo scopo del presame ? 
Separare il siero, e unire le parti ca- 
seose e le butirrose rimaste nel latte. 
Siccome però dal presame dipende mol- 
lissimo la successiva durezza che acqui- 
sta il formaggio , cosi è mestieri tenere 
su di essu alcune considerazioni. Ed in 
vero, se 1’ azione del presame è trop- 
po lenta, le parti butirrose vengono alia 
superficie in gran copia, come appunto 
succede lasciando di molto in riposo il 
lattei * se per lo contrario l'azione è 
troppo presta, le parti butirrose Testa- 
no uellu siero o colano con esso, ed in 
ambidue questi casi il formaggio resta 
magro, aspro al palato e deforme nella 
sua massa. Se l'azione è troppo lenta 
s' incorpora con tutta la massa quella 
crosta che è alla superficie , formata 
principalmente dalle parti butirrose , e 
se l'azione è troppo presta, multe parti 
caseose restano iùviluppate colle siero- 
se, e non partono che iblllcilmente . e 
se non per mezzo della evaporazione. 
Conviene adunque temperare talmente 
il calore dell'atmosfera, la quantità e 
forza del presame , affinchè le parti bu- 
tirrose restino incorporate qua e là col- 
ie caseose, e liberamente pusaano sepa- 
rarsi dalle sierose : questa massima de- 
ve essere geoerale e fondamentale nelle 
fabbriche dei formaggi. La tendenza 
ad indurire delle parti caseose , che ri- 
mangono anche dopo la separazione del- 
io siero, si è, o per l’effetto immediato del 
presame , o per una forza delle stesse 
parti, risvegliata dal presame stesso { r ). 

(i) Siccome lo spirilo di vino disto- 
glie il formaggio, cosi per renderlo piu 

4 » 
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Il diligente ed accorto em iro può 
determinarne la doae io relazione alle 
riluttanze della caseificazione del gior- 
no precedente, tutto adoperandoli per 
rendersi certo della forxa del caglio che 
impiega, ed ingrossando o diminuendo 
la palla (.) giusta il bisogno. 

Ma qnesta norma non basta da sé 
sola, e non vale se il casaro cangia di 
territorio. Quindi ad avere norme più 
sicure , è mestieri che egli conosca e 
la natura di quest'acido artificiale, e la 
sua intensità rispetto alla quantità del 
latte , perchè, se eccede nella dose del 
primo, i\ formaggio fabbricato non può 
riuscire di buona qualità. Richieggonsi 
altresì molte avvertenze relative alla 
quantità ed alla qualità del presame 
stesso, non che alla temperatura am- 
mosfericaj per cui è disapprovevole che 
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i casari, invece di comperarlo non fab- 
brichino da eglino stessi il presame. 

Vi hanno dei casari , i quali, data 
una quantità di latte, adoperano sem- 
pre, in ogni stagione, la medesima quan- 
tità di presame. Codesta pratica pare 
strana , perchè non si adatta ai gradi 
diversi della temperatura aramosferica, 
nè tampoco alla diversa natura dei lat- 
ti; e siccome il caglio agisce sulla so- 
stanza caseosa nel latte disciolto a gui- 
sa di un agente chimico , il quale pre- 
cipita da una sostanza tenuta in solu- 
zione in qualche fluido ; cosi egli è evi- 
dente che la sua dose deve essere pro- 
porzionata alla quantità ed alla na- 
tura della materia caseosa, acciò I' ec- 
cesso del caglio non comunichi alla so- 
stanza medesima qualche cattiva quali- 
tà, o non produca operazioni spropor- 


,„’V P°'V ! bbesi infonderne alcune goccio- 
lo/ ' aTere fatto coagulare il latte : 

b; i"* *' ot,er rebbe un formaggio più mor- 
,11 x - " co '’ questa infusione o di spirito 
. | ,no '° di qualunque altra sostanza op- 

„. ,lna .°. °rl coagulo od anche nel latte 

re *°' Sl ùupedirehbe al presame di agi- 
notrel\ lr ?l > P a forza sul latte. Similmente 
Mine-r • esi l ,ure rapprendere il butirro alla 
,.bp lclt ' C| 1 evitare così quello sbilancio 
b UJ : ” cc , e sovente nella ineguale distri- 
U) / perii componenti il latte, 
del car-r casar ' sogliono misurare la dose 
palla eoli? un corpo sferico o 

ni»-,|i.| “.Porzione di questa sostanza, che, 
ro *nnfo C esperimenli, hanno deler- 

nualiii - i*^ e r e necessaria pel volume e la 
c ^e mamlra del luo^o 
Pollice in Fa * . A PP°?P ato Pedice al diio 

fissw» £ ll,Sa da formare un cerchiello 
‘"nno p as < - - - 1 

cerchio od 

^ U ** a,nei| le tolto il vano inferme- 
• nell — * ' 


>1 re, rK° f’ a ’ Sarc il campione, ristringendo 
'"'corni /;.. . allargandolo finché la palla 
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ono ,|- f^ouo passare la palla che in- 
corno P p r '’ ,n P 0 're pei bisogni di quel 
* li- s j ^ *' ■'ccres. ono o diminuiscono fin- 
e<md« »«//*• al cam l ,in ne. A questa se- 
■l'iel | W , IO Q * 1 aggiunge poi osi toglie 
"ogni il,-! j ca pl'° clic gli eventuali bi- 
quel Ifio,...* di più o di meno 
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zionate ne' suoi effetti. 

Ora essendo variabile la quantità 
della mateiia caseosa , io ragione della 
qualità più o meno nutriente dei pa- 
• coli, e per le diverse già accennate 
ragioni, cosi non si può accuratamen- 
te determinare quale esser debba la do- 
se del presame per una data quantità 
di latte, se non se dietro fisiche osser- 
vazioni coll'appoggio delle quali potre- 
mo stabilire punti fissi da cui dipartire. 

Per dare adunque una giusta dose 
di presame, conviene in primo luogo 
eunoscere la natura del latte. Per es- 
sere questo più opportuno all' intento 
deve il suo colore inclinare al ceru- 
leo, essere dolce il suo sapore , ed 
inoltre scorrere liberamente, posto in 
picchila dose in un legger pendio ; se 
tale è il latte, la dose del presame, ado- 
perando il colostro di vitello, è di un 
grano per ciascun boccale. 

La difficoltà si è che alcune volte 
il latte ha dell' agro , e ciò non ostante 
è sanissimo, nè si deve alterare la dose 
del presame. Il non distinguere questi 
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casi fa che il formaggio contragga qual- 
che difetto. Per ben distinguerli fa 
<!’ uopo osservare la troppa fluidità e 
la soverchia densità. Per giudicare se 
il latte è troppo fluido ovvero troppo 
denso, sogliono gli esperti metterne al- 
cune goccie sul palmo della inano , e 
qualora desse conservino la loro figura 
sferica, e col leggermente inclinare del- 
la mano scorrano il latte èriputato sano. 

Ogni estraneo sapore drl latte sa- 
no, nasce ordinuriamente dal pascolo di 
prati asciutti e di erbe di sapor acre e pic- 
cante. Che se il sapore del latte è dolce 
e troppo denso , conviene cambiare la 
dose del presame e diminuirla-, imper- 
ciocché la troppa densità è segno che 
abbondano le due sostanze butirrosa e 
caseosa, e perciò anche quelle parli su 
cui deve agire il presame. 

Tali proprietà del latte, altronde 
sano , dipendono esse pure dai pascoli 
e talvolta dalla costituzione dell' animar- 
le. Generalmente parlando , se la gio- 
venca non si munge a tempo opportu- 
no. «e ha da poco tempo partorito , se 
è inferma , il suo latte col colore e col 
sapore ne dà sicuro indizio. Se poi o 
per intemperie di stagione, o per alcun 
altro accidente, I' ambiente del riposti- 
glio dove si deve rapprendere il latte 
non fosse ai ao° in circa del termo- 
metro di Reaumur , acciocché tutte le 
dette avvertenze siano giovevoli, con- 
vivo ridurre il calore al detto grado, fa- 
cendo fuoco nel verno, ed usando ghiac- 
cio nella state. Se il calore è maggiore 
dei venti gradi sino ai ventiquattro, non 
si trova diversità nel formaggio; ma se 
è minore , esso tarda assai più a rap- 
prendersi , ed equivale all’ esservi mi- 
nor dose di presame. 

La troppa densità e fluidità del 
latte sano , si può correggere in modo 
che non si debba alterare la dose del 
presame. Su ciò si potrebbero fare 
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chimiche esperienze; per esempio, la 
emulsione di mandorle é la più oppor- 
tuna a correggere la troppa tenacità , 
e lo zucchero la soverchia fluidilil del 
latte. La emulsione di mandorle rime- 
dia inoltre al difetto di odore stra- 
niero , che contrae il latte del pascolo 
di alcune erbe. Gli accennati ingredien- 
ti si potrebbero rendere più comuni, e 
per tal modo, ritenendo sempre la stes- 
sa dose di presame per parte del coa- 
gulativo , non potrebbero non riuscire 
sempre buoni i formaggi ; d' altronde 
la soverchia o piccola dose di coagula- 
tivo rende notabilmente difettoso il for- 
tmfggio. Se la dose è troppa , il for- 
maggio dicesi dolce e difficilmente si 
conserva a lungo tempo, perché resta- 
vi imprigionato lo siero e seco lui molti 
umori , per cui il formaggio non si 
asciuga quanto fa d'uopo, ed alla state si 
gonfia e non acquista la necessaria con- 
sistenza ; se la dose è minore, il for- 
maggio dicesi maturo. In tal caso le 
parti butirrose non restano bene incor- 
porate colle caseose; ma si uniscono in 
piccole masse qua e là disperse, le qua- 
li irrancidiscono nel formaggio , e col 
tempo vi formano dei piccoli fori, delti 
comunemente occhi. 

Ma quando il lulte toccasse il pe- 
riodo della fermentazione acida, l'opera 
della caseificazione dovendo essere spin- 
ta e compita in breve termine, albo a 
diviene inopportuno ogni calcolo sulla 
dose del caglio; ma ogni cura deve esser 
diretta , se è possibile , a prevenire, 
quanto più si può I' alterazione della 
maleria caseosa. 
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AuticoLo ramo. 

Distribuzione e sfioramento del latte. 

Il principio fondamentale della riu- 
>cita del formaggio poggia sull'equilibrio 
tra la sanità e la maturando del latte 
modificata dal ripoio . dalla temperatu- 
ra, ec., come vuole il tig. Luigi Culla 
aro, ossia dalla incominciata e non pro- 
tratta fermentazione, come diciamo noi, 
e dalla sottrazione di quattro quinti cir- 
ca del suo grasso, ostia parte butirrosa 
od oleosa. La distribuzione di esso nel- 
le pialle deve regolarsi adunque a se- 
conda del suo stato, cioè a norma delle 
eventuali circostanze che precedettero 
e 1 accompagnarono la sua secrezione, 
calcolando su quelle che possono so- 
pravvenire nel tempo del riposo a se- 
conda della stagione, della temperatura, 
dello stato atmosferico e della posizione 
del locale, di cui il cataro deve conosce- 
re i pregi ed i difetti. 

Il latte della mungitura della sera, 
in estate si depone nelle piatte nella mi- 
sura di uno staio e mezzo circa per cia- 
scheduna ; quello della mungitura mat- 
tutina si distribuisce nelle medesime, mi 
scliianrlolo roo quello della sera dopo 
aver levala la panna che soprastava ai 
latte espanso in ciascheduna piatta. Usan- 
do di questo mezzo si pretende che il 
latte già potato della sera promuova le 
J'emicnlaiionc di quello della mattina: 
e quello della mattina invece ne ritardi 
In già inoltrata fermentazione di quello 
della sera ; cosi che vieosi a stabilire un 
complesso favorevole tri migliore anda- 
mento del riposo e della caseificazione : 
c questa pratica è degna di lutto il rispel- 
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tn, finché potenti ragioni e fatti indubi- 
tabili non provino la sua erruneità. 

Quando si è giudicato esservi bi- 
sogno che il latte della sera, ad una da- 
ta ora del giorno successivo ti trovi più 
sano , e mostri compiere celerementa 
la fermentazione , in tal caso, per la 
stessa quantità di latte t' impiega un 
numero maggiore di piatte perché giac- 
cia disteso in uno spazio maggiore. Sic- 
come [ioi la maggiore o minor grassez- 
za del latte importa alla miglior riuscita 
del formaggio , e vi A latte più gras- 
so e più magro secondo la stagione ed 
il pascolo , e latte che si spoglia più 
pretto delle parti butirrose a tenore del 
tuo normale tessuto e della predispo- 
sizione sua a decomporti : così usando 
questo metodo di accrescere p dimi- 
nuire il numero delle piatte per la me- 
desima quantità di latte, si raggiunge lo 
scopo di ottenere a quella data ora un 
latte il più opportuno al caseificio e 
moderatamente grasso. 

Nella state curre maggiore il peri- 
colo die il latte della sera passi il pun- 
to più convenevole prima di quello drllu 
mattina, e sia bastevolmente spoglialo 
del calore della mungitura e della panna 
sovrabbondante. Perciò è d' uopo pri- 
ma di riporre il latte della sera nelle 
piatte , che queste siano ben rinfrescate 
con acqua di sorgente onde più presto 
si raffreddi, si mantenga alla più bassa 
temperatura, e posta impiegare maggior 
tempo nella quiete per giungere alla tua 
maturante . Una tale precauzione che 
conserva più lungamente il latte nello 
stato richiesto, giova alla maggiore pro- 
duzione della panna in tempo utile, ed 
al corso più regolare del caseificio in 
quelle stagioni in cui riesce più facile la 
sua decomposizione. 

Nel distendere il latte bisogna aver 
enra di purgarlo da qualunque immon- 
dezza, ciocché ti otiicue col colarti) e 
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collo sfiorarlo (tecnicamente cimarlo ). 
Ogni sostanza straniera che trovali nel 
latte pregiudica il auo alato di sanità. 
Espanso ch'egli aia (tecnicamente slarga- 
to), è d'nopo sfiorarlo per levargli la spu- 
ma prodotta da travasamento, che si ri- 
passa ancora pel collo; dopo di che si ap- 
plicano i necessarii ripari al locale per 
difenderlo durante il giorno dalla viva 
luce e dalla luce di ripercussione che 
favoriscono la decompositiooe del latte 
Iodi si lascia in quiete ; e d’ altro non 
ha bisogno che d' essere sorvegliato ed 
a tempo opportuno analizzato perchè si 
conosca il suo andamento, nonché 1» 
stato normale ed il grado di sua sanità. 

Quando il latte avrà toccato il ponto 
voluto della fermentatone coagulante 
allora lo si sfiora, cogliendo con maggior 
diligenza la panna quanto minore è sta- 
ta la sua separazione. 

Se non si privasse il latte della cre- 
ma, dice Barelle, il formaggio non po- 
trebbe acquistare quella solidità necessa- 
ria al trasporto ed alla navigazione, mi 
essendo troppo grasso e butirroso si pie- 
gherebbe quasi liquefatto alle sue estre- 
mità, e ciò a motivo della grassezza dei 
pascoli lombardi. Però crede il sig. Lui- 
gi Cattaneo che si tolga al latte la pan- 
na ; primo, perchà la panna serve a 
far butirro, oggetto prezioso pegli usi 
dell’ economia domestica, specialmente 
parlandosi del butirro delicatissimo del 
le tre provincia Lodigiana, Milanese t 
Pavese. Infatti questa derrata si fabbri- 
ca smza spesa ed in 80 minuti primi 
di lavoro ; il suo prezzo è sempre una 
metà di più per adequazione di quel 
Io del formaggio , e si può mettere al- 
l’ istante in commercio a pronti con 
tanti ; laddove il formaggio si Tende 
otto, o nove mesi dopo fabbricato , e 
l'operazione importa molta spesa e molto 
rischio. Secondo, perché riesce assai me- 
gli o il formaggio stesso. Il latte pei 
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servire alla fabbricazione del formaggio 
di gr&nu deve giacere per alcun tempo 
nella quiete affinché perda quei gradi di 
fermentazione, o, come dice il sig. L.Cat- 
taneo , quella sanità che sarebbe di obi- 
ce alla riuscita del commestibile. Se per 
mezzo della quiete non si mitigasse tale 
fermentazione, I' opera del caseificio sa- 
rebbe per propria natura eccessivamen- 
te prolungata pei due assiomi : i.° che 
quanto più gagliarda è la fermentato- 
ne del latte, e più lungo il periodo che 
gli rimane a percorrere per spogliar- 
sene, tanto più la dose del caglio deve 
essere minore ; i.° che quanto più il lat- 
te e soggetto a gagliarda fermentatone 
sotto la stessa dose di caglio e a pari- 
tà di volume, tanto più la coagulato- 
ne è tarda. Il casaro d' altronde sareb- 
be obbligato di prolungare la scatda- 
tura, moltiplicare le interruzioni (volg. 
lacchi ) ed i periodi di aspetto, per 
attendere che il tempo maturi, duran- 
tè il caseificio, quel latte che non eb- 
be a maturare durante la quiete; e co- 
si quell’ operazione, che si chiudereb- 
be' a procedura regolare in tre ore cir- 
ca, verrebbe e compirsi nel corso di cin- 
que o sei. Altro motivo sarebbe quel- 
lo che la panna non si coagula, ma 
resta avviluppata dalla materia caseosa, 
la quale ne ritiene tanto minor quanti- 
tà, quanto la cogulazione è più lenta e 
il coagulo più debole e più minutamente 
diviso collo spino; per cui si perde mag- 
gior panna nel siero mentre si dirompe 
il coagulo collo spino, quanto più il latte 
è grasso e la coagulazione prolungata . 
Didatti se il siero ottenuto dal latte coa- 
gulato senza spannatura, il quale abbia 
servilo per fabbricare stracchini , bet- 
telmatte e simili altri formaggi grassi 
non Cotti o poco cotti, si dispone come 
il latte nelle piatte e si lascia per alcuu 
tempo nella quiete, si rassembra alla sua 
jupeificie la panna che non fu avvilup- 
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pata dalla materia caseosa, la quale, ifio- ! 
rata e mischiata eoo altra paooa tol- 
ta dal latte naturai*, serre come quel- 
la a far butirro. Ed un quarto motivo si 
avrebbe nella circostanza, che la panna , 
separatosi dal latte nella quiete, non può 
più combinarsi in emulsione col latte co- 
me dapprima; e quindi nell’atto della coa- 
gulazione ne resta dalla materia caseo- 
sa avviluppata minor quantità } indi 
quando si dirompe il coagulo collo spi- 
no, si disperde più facilmente nel siero. 
D'altronde il formaggio di grana trop- 
po grasso è soggetto a ricevere nella 
stagionatura I* «dorè detto di tcaffino 
ed a guastarsi, specialmente se la panna 
rimasta nel latte calcificato si era già 
separata durante la quiete. 

E vero che per evitare tutti gl' in- 
convenienti cagionati dalla grassezza del 
latte, fa d' nopo adoperare maggior do- 
se di caglio per accelerare la coagulazio- 
ne e rinforzare il coagulo, non che più 
alta temperatura per istringere la pasta 
del formaggio e consolidarla -, ma oltre 
che si arrischia con questo metodo la 
riuscita del formaggio, molto si perde 
sul prodotto ; giacché gl' indicati agenti 
nella combinazione delle loro forze ope- 
rano siccome astringenti; ma ad un certo 
punto fanno ridiluire nel liquido l’albu- 
mina solubile. 

Il nobile bresciano Agostino Gal - 
lo nel dielogo tra Vincenzo , Giovanni 
Battista e lo Scaltrito , loro fa dire 
~ Giovanni Battista. ~ Voi mi ave- 
te pur detto che a non cavar il bu- 
tirro, quel formaggio è molto dubbio- 
so di guastarsi. ~ Scaltrito. ~ Coo- 
firmerei ciò che voi dite, quando si 
mancasse a romper benissimo la giun- 
cata. E però ogni Malghe»» ben pratico 
di questo, non pur la rompe talmente 
col battone, che fa parere che non ve 
ne folte mai, ma ancora com' essa è ri- 
dotta a fondo, le dà un poco più di 
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fuoco del solito, acciocché quel formag- 
gio si morbido non si guastasse , come 
facilmente farebbe quando non fosse al- 
quanto più cotto dell' altro. Agostino 
Gallo scriveva nel 1569. 

Da quanto finora ripetemmo sul 
proposito della grassezza del latte, ognuno 
comprenderà, che il latte troppo grasso 
rende più difficile la riuscita del formag- 
gio ; che quando riesce è bensì sostan- 
zioso, ma é duro, invece di piegarsi 
quasi liquefatto , come si esprime Ba- 
relle ; che la debita maturando é con- 
dizione indispensabile perchè l' opera 
del caseificio di genere cumpiulu abbia 
a compiersi in tempo utile per uttenere 
il maggiore e migliore prodotto ; dilun- 
gando l'operazione affine di sospendere 
la fermentazione del latte, la panna non 
resta bene avviluppata dalla materia 
caseosa , essendo il coagulo sempre trop-r 
po debole, e viene perciò dispersa nello 
siero. Ecco ■ motivi per cui sottoponen- 
do il latte troppo grasso alla fabbrica- 
zione del formaggio di questo genere, 
si perde sulla quantità del prodotto e si 
ottiene formaggio duro, che di consueto 
soggiace alla screpolatura, e non può 
stagionare nello stalo di sceltezza. 

Viceversa, dice il sig. L. Cattaneo , il 
latte per fabbricar formaggio di grana 
non deve essere troppo rimagrito. Pri- 
mo, perchè ad ottenere maggior quan- 
tità di panna , bisogna lasciarlo maggior 
tempo nella quiete ; ciocché cagiona al 
latte una maturania eccessiva, la quale 
è una delle peggiori sue condizioni. Se- 
condariamente, perchè dal latte troppo 
smagrito si ottiene formaggio magro, che 
risalta di peso lieve in confronto della 
massa del latte, poco sostanzioso e po- 
co saporito, e quindi non ricercato in 
commercio : per tutto ciò è formaggio di 
poco valore, e che invecchia prima di 
stagionare. 

Il sig. Luigi Cattato, riduce alle 
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seguenti approssimative proporzioni .il 
miglior composto del formaggio di gra- 
na, cioè dieci parti di materia caseoia 
che tengono avviluppata una parte di 
materia grana. Nell' ipotesi però che nel 
latte da convertirai in formaggio si do- 
vesse lasciare della panna per la miglio- 
re riuscita del commestibile, sarebbe più 
utile lasciarvi la panna della seconda 
sGoratura, cume quella meno abbnndan 
te di parti oleose e più carica di parti 
albuminose. 

Fatta la separziane della panna dal 
latte, la, panna si dispone nel panneggio 
per fabbricare il butirro, ed il latte nella 
caldaia per fabbricare il formaggio. 

Nel levare il latte per disporlo nel- 
la caldaia è pur necessario di avere le 
debite considerazioni. Essendo il latte 
stalo distribuito pel riposo in diverse 
piatte, e queste allogate in diverse posi- 
zioni del locale, avviene che il latte me- 
no esposto all' aria libera sia sempre il 
più maturo. Il latte dei mungini che vie- 
ne trasportato da cascine lontane è an- 
ch'esso allo stato di maggiore maturan- 
za. E d' uopo perciò che il latte di tem- 
pera più sana sia posto pel primo nella 
caldaia ed il più maturo lo sia per 1' ul- 
timo, essendo che 1' agitazione fa matu- 
rare il latte, e l'ultimo che si versa viene 
meno volte agitato. Qui è pure da osser- 
varsi che il latte più sano, a parità di 
caduta, salta meno del latte maturo, ed 
il latte quanto è più- maturo, maggior- 
mente ha dell' oleoso, e per effetto «felli 
caduta salta con facilità anche fuori del 
la riddai* 
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Osservazioni sui gradi diversi della 
scaldatura del latte e della cottura 
del caseo , e sulla necessità di for 
uso del termometro. 

Molli danni derivano dalla troppa 
coltura del latte, ed è perciò che vuol 
essere anch'essa regolata con molto cri- 
terio. Primieramente avvertasi che il 
latte deve essere scaldato lentamente 
per favorire la migliore coagulazione, 
e non sia quindi meraviglia sei miglio- 
ri casari vi impieghino un' ora di tem- 
po. Nel solo caso che ai avesse da ca- 
lcificare del latte in cui eccedente ci 
fosse la fermentazione coagulante in 
modo da farsi acida, allora la scaldatura 
dovrà effettuarti in breve tempo e con 
maggior forza di combustione. E nel ri- 
scaldare il latte, oltre di tener conto 
della quantità , non devrsi obliare la 
grossezza della lastra della caldaia; dap- 
poiché ove sia sottile , il latte nell' in- 
verno si raffredda più prontamente, e 
te viceversa è di lastra grossa il mag- 
gior calorico che il rame contiene si dif- 
fonde nel latte anche dopo levata la 
caldaia dal fuoco. 

(ndetermioata venne finora la tem- 
peratura da darsi al latte, e mentre non 
valgono le ricerche dei teorici, anche le 
regole de' pratici sono o capricciose o 
desunte da qualche lontano ed indeter- 
minato sintomo rilevato nel corso delle 
operazioni. Didatti i diversi sistemi in 
proposito, detti a caldo , a tepido , a 
freddo e nel cuor della stale anche a 
! ghiaccio, dimostrano chiaramente quan- 
to siano imperfette le cognizioni a que- 
sto riguardo. Si è deltu che la prima 
temperatura dovrebbe essere quella del 
latte appena munto. Ma avendo* egli a 
riposare per iipogliarsi della panna , o 
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per modificare al bisuguo il progressi- 
vo andamento della fermentazione, egli 
resta esposto a mille vicissitudini capa- 
ci di cambiare lo stato di sua condizio- 
ne ad ogni mutare di circostanza , e si 
cambia perciò il bisogno di più alta o 
più bassa temperatura. In generale, dal- 
1’ esperienza risulta, che i gradi del ca- 
lore non, devono oltrepassare i quindi- 
ci per riguardo alla temperature atmo- 
sferica dell' ambiente allorché il latte si 
ripone nelle piatte per levarne il fiore , 
ed ai gradi venti ore si tratti di coa- 
gularlo. 

Ma come verremo a conoscere i 
gradi di temperatura del latte? Antica- 
mente la desumevano i casari da certe 
bollicine ( dette volg. bosa ) che si di- 
spongono alla superficie del liquido , 
quando lo si travasi o venga agitato , 
insegnando la pratica che sono appena 
visibili alla temperatura di a 5 ° al a 4 ° 
B. ; e che nella state, allorché la tem- 
peratura atmosferica non si abbassa 
nella notte più del 17 0 R., veggonsi 
subito ancorché, non scaldate, e quindi, 
quando la bota ha la grandezza del 
fiore di taraliaco , allora sia il sommo 
grado di temperatura da darsi til latte. 
Oggidì tale pratica é quasi sconosciuta, 
ma il sig. Luigi Cattaneo nel richia- 
marla vuole che possa servire al casa- 
ro per regolare la temperatura della 
caseificazione del domani (1). 

(r) Ecco in proposito che cosa dice il 
sig. Luigi Cattaneo. Durante il proces- 
so di tali esperimenti il caso mi fece sco- 
prire nel sintomo della bosa un dato 
che. sebbene non valetolc a regolare la 
temperatura del latte per quel giorno io 
cui si può esso rilevare, serve però a di- 
rezione del casaro per 1' audameoto de' pe- 
riodi ulteriori, e per regolare la tempera- 
tura della caseificazione del domani. E que- 
sto un meizo pel quale si raggiunge lo 
scopo di approssimarsi sempre d'assai al 
giado di tempera tuia richiesto dalle qua- 
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* I nostri casari misurano tal grado 
di calore coll' immergere nella caldaia 
la mano; quello fra essi che ha il tat- 
to più sensibile in questa prelimina- 
re operazione , viene più degli altri ri- 
putato abile; ma siccome qaesto loro 
termometro é troppo soggetto a varia- 
zioni , delle quali eglinu stessi non si 
accorgono, e rhe non possono, nè san- 
no valutare, perciò sarà sempre questo 
* 

liti e condizioni del lai le ; e prova che non 
si può procedere per stilemi in una ope- 
razione ov' è necessario di tener dielro ni 
fenomeni che il latte presenta nei diversi 
punii della sua metamorfosi per ottenere 
il maggiore e migliore prodotto. 

Correva il mese di maggio delP anno 
i835, epoca de’miei piùaccnrati esperimen- 
ti sulla temperatura. In questo tempo era- 
si all'uso d una piccola caldaia sostituita- 
ne un 1 altra più ampia onde lutto conte- 
nere il latte che in quella stagione la filan- 
dra in maggior copia somministrava. I.a 
lastra di rame di cui era formata questa 
nuova caldaia era più grossa della prima, 
e nello Sfaldare il latte si ebbe per questa 
circostanza la dovuta contemplazione. 

Nel corso di detti esperimenti la tem- 
peratura atmosferica in tre giorni si ac- 
crebbe di tre gradi. Il latte si scaldava per 
la coagulazione al a8 e R., e la sua bosa 
manteneva!! anche . dopo la coagulazione 
della diametrale grandezza a questo gra- 
do corrispondente. Ma nel giorno in cui 
l'atmosfera giunse a tre gradi di più alla 
temperatura, la bosa che prima della coa- 
gulazione segnava a8°, dopo la coagulazio- 
ne del latte o la rottura del coagulo crasi 
di molto dilatala, e venne a segnare oltre 
il 3o“ grado. 

Sorpresi io ed il casaro di tale stra- 
nezza, abbiamo attribuito alla maggior gros- 
sezza della lastra di cui era formala la cal- 
daia la causa della rialzala temperatura del 
liquido, ed immersovi il termometro per 
assicurarci più positivamente di quanto si 
fosse accresciuta, con maggior sorpresa an- 
cora si e trovato segnare il termometro 27" ; 
e quindi un grado meno del precedente 
alla coagulazione, ciocche costituiva tra |.« 
scala del termometro ed il diametro della 
bosa circa tre gradi di diversità. 

Per isciogliere questo problema era 
forza consultare gli assiomi generali dell.* 
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metodo riprovevole c fallace; laddo- 
ve per lo contrario sarà V usare il pre- 
scritto termometro per istabilire con 
precisione i diversi gradi della cottura 
del latte, dai quali dipende Pottima riu- 
scita del formaggio. 

Da queste osservazioni ciascuno 
vede la necessità di usare il termome- 
tro nei casolari , e quantunque nella 
lunga serie «T anni il continuo esercizio 
dei fabbricatori supplisca in parte alla 
mancanza del medesimo , nullnmeno è 
facilissimo Pingannarsi net giudicare de) 
grado assoluto e preciso del calore col- 
la sola sensazione della mano , imper- 
ciocché se la mutazione del grado è 
precipitata , quantunque sia di un gra- 
do solo , dalla sensazione' viene giudi- 
cata maggiore , e se la mutazione è as- 
sai lenta, quantunque sia di molti gradi 
è giudicata nondimeno minore. Sopra 

caseificazione e«l il corso del latte anterior- 
mente a questo punto per poter valutare 
la sua condizione in quel giorno. Dietro 
molte osservazioni e discussioni in propo- 
sito, e dopo aver ripetuto le esperienze a 
diverse epoche e sotto variata temperatu- 
ra atmosferica, dalle risultanze di fatto si 
è potuto conchiudere: i.° che il latte vuol 
essere scaldato più o meno secondo le qua- 
lità che gli sono proprie, c come lo coni 
porta la condizione in cui trovasi all’epo- 
ca della caseificazione ; a.° che quatora il 
latte non sia stato sufficientemente scalda- 
lo, il diametro della bosa dopo la coagu- 
lazione trovasi diminuito in ragioue del 
minor grado di temperatura che gli è 
stata applicata; 3.° che il latte edequata- 
mente scalda tò presenta, tanto prima che 
dopo la coagulazione, la bosa della medesi- 
ma dimensione, tuttoché la temperatura del 
latte si fosse in questo tempo alquanto ab- 
bassata ; 4 ° che il latte scaldato oltre il 
bisogno, presenta, dopo la coagulazione, il 
diametro della bosa di grandezza maggio- 
re della precedente alla coagulazione, seb- 
bene la sua temperatura sia per la natu- 
rale evaporazione alquanto diminuita. Av- 
vertasi però che il diametro della bosa da 
servire di norma si deve rilevare subito 
dopo cagliato il latte. Ne) tempo che si 
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ciò si fa riflettere , che qualora un 
fabbricatore cominci a sbagliare, e per- 
dere la mano neU'operazione, inciampa 
io una serie di errori lunghissimi e dif- 
ficilmente si rimette in carriera , come 
si vede accadere a diversi casari fabbri- 
catori; dove all'opposto, se v'ha un 
punto fisso da cui dipartire , assai più 
difficile è lo sbagliare ; ed il punto de- 
ve essere indicato dal termometro. 

Ma per riguardo al calore del coa- 
gulo giova qui far osservare ai fab- 
bricatori , che questo primo grado di 
calore pon può essere invai labile ed 
indeterminato, come erroneamente essi 
suppongono, attesoché la temperatura 
atmosferica non è sempre eguale nelle 
stagioni , e questa influisce molto eul 
latte; imperciocché esso è tanto più sa- 
no, quanto più questa è bassa ; quindi 
ae viene il corollario costante , die ad 

perde dal levare la caldaia dal fuoco al- 
P avere amministrato il caglio, la busa di- 
minuisce alcune volle sensibilmente; del 
quale cambiando io non conosco la causa, 
e mi sarà oggetto di ulteriore indagine, 
l/a pratica «Iella caseificazione però insegna 
|a rilevare lo stalo della bosa (Oslo che il 
latte siasi mescolato col caglio. 

Qualunque sia la qoalila del latte e la 
condizione in coi si trova, seguendo i d.iti 
che la bosa pi esenta si giunge a colpire 
più da vicino il grado di temperatura che 
gli è necessario per formare una buona 
coagulazione, e spingersi nei successi perio- 
di della caseificazione con regolare anda- 
mento, per cui la materia caseosa passi allo 
stato solido seco portando le primitive sue 
qualità, e dicesi quasi il calore intimo ani- 
male, che è proprio alla sua na'ura ed alla 
sua conservazione. 

Questo sintomo, che si modifica in ra- 
gione delle fisiche e chimiche combinazio- 
ni costituenti la capacità vitale del latte e 
il grado di sua sanità, e ch’io ritengo nel- 
le sue modificazioni determinato ed asso- 
luto, cancella d illa caseificazione tulli i si- 
stemi introdotti dai pratici intorno alla pri- 
ma temperatura, nei rapporti della quale al- 
cuno di essi non ha saputo, o non ha voluto 
linai dare ragionali e plausibili schiarimenti. 
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dia temperatura, il grado di calore da 
darsi al latte debba essere minore ; par 
abilitarlo equabilmente « prontamente 
a coagularsi, e die pel contrario si do 
vrà aumentare questo calure medesimo 
nella fredda stagione. Questa osserva- 
zione, desunta dall'indole del lolle, c’in- 
segna pertanto elle questo primo grado 
di i-alore da dargli , non è già invaria- 
bile ed indeterminato , come essi pre- 
tendono , perchè calcolano solo la di- 
versa quantità di legna, della quale fan- 
no uso secondo le diverse stagioni; ma 
risulta bensì che questo grado di calo- 
re è fisso, e che dessi giungono a pro- 
curarlo al latte con maggiore u minor 
consumo di legna ; e secondo che la 
temperatura stessa del latte ne esige 
più o meno. Didatti in alcuni casi di ec- 
cessiva calore atmosferico essi prescin- 
dono dallo scaldare il latte prima d'in- 
fondervi il presame, perchè conoscono 
che è già giunto a quella temperatura 
che si ricerca per questa prima opera- 
zione, ed anzi sogliono in tal caso dire 
che il latte è guasto , e molto sinistra- 
niente congetturano della bontà del for- 
maggio che ne risulterà. 

La scaldatura del latte non è ope- 
ra da l'arsi olla impensata. Se il latte è 
«ano e proclive a rapida fermentazione 
deve essere scaldato con minor veemen- 
za di fuoco (e appunta per circa un'ara 
di tempo) ; e se per contrario la fer- 
mentazione coagulante è incoala, ossia 
se il latte è maturo, allora la scaldatura 
deve effettuarsi a vivo fuoco, e perciò 
in più breve tempo. 

E qui si noti , che quando si 
pone il latte nella caldaia per dare prin- 
cipio alla fabbricazione del formag- 
gio >, si deve entro riporre pel primo il 
hlle dell'ultima e penultima mungitura 
e scaldarlo lentamente, e sino a due gra- 
di più della necessaria temperatura ; 
ìndi attizzate il (uocu e cunleraporanea- 
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mente versare nella caldaia il latte delle 
mungiture intermedie ; ed allorché ve- 
deri che la temperatura del latte va 
rialzandosi, ripone in caldaia auche il 
latte della prima mungitura, che scal- 
dato con prestezza e tosto cagliato non 
ha tempo di maturare soverchiamente. 
Nella stagione invernale, allorché il latte 
fosse molto sano, occorre altresì di do- 
ver eseguire la scaldatura a Unto fuoco, 
e lasciare il latte già scaldato nella cal- 
daia a riposare tanto tempo prima di 
cagliar!^, quanto basta a vincere I' ec- 
cedente sua sanità. 

Allorché il latte a’ intiepidisce, si 
tramesta pianamente di quando in quan- 
do culla rotella, ali' effetto che la sua 
massa venga tutta uniformemente scal- 
data in pari tempo. Immersa pure di 
quando in quando la mano ed appog- 
giata al pollice, il dito medio si scocca 
nel latte più volte con destrezsa, che 
in termine tecnico dicesi, dare la goga 
cioè il buffelo. Per conseguenza dell'a- 
gitazione vengano alla superficie del li- 
quido quelle bollicine (la bota), di cui 
abbiamo parlato. 

Giunta la temperatura al grado 
premeditalo dall'operatore, si gira la 
caldaia allontanandola dal fuoco per 
introdurre nel latte la voluta dose di 
calgio. Il latte quindi si lascia nella 
quiete. 

Vi è chi lascia riposare il latte 
nelle piatte culla mira di cavarne mag- 
gior panna ; v’ è chi per inscienza e 
per trascuranza non lo distribuisce in 
esse debitamente com' è richiesto dalla 
temperatura della stagione; vi è chi non 
isludia u non conosce le buone e le 
cattive posizioni del camerino per nor- 
ma della migliore distribuzione del latte, 
che deve situarsi (secondo le diverse 
qualità (per esempio, quella dei mangi- 
ai esige posizione più ventilata ) ; vi è 
chi non lo sorveglia e non lo sottopone 
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al caseificio io ora opportuna, nei quali 
casi esso trascende la debita maturanza. 

Le legne che ai devono impiegare 
a scaldare il latte e cuocere il formaggio, 
vogliono essere di fascine sottili e sec- 
che, e meglio ancora di qualità dolce. 

L' intensità del calore delle legne furti 
e delle legne grosse congiuogendoii in 
proporzione con poca fiamma, in gene 
rate non è conveniente e proprio alla 
fabbricazione del formaggio di grana, 
anche per la seconda ragione che il ca- 
lorico percuote troppo evidentemente 
la base della caldaia e non si diffonde 
come avviene colle' legne di fascine, la 
cui fiamma, spandendosi, abbraccia v 
riscalda in pari tempo tutta la esterna 
parete. 

Si è osservato un fenomeno sin- 
golarissimo che nasce adoperando le 
legne di vite tanto per riscaldare il latte 
quanto per cuocere il formaggio ; esso 
è degno in «vero della considerazione 
dei fisici e delle loro indagini. Qualun- 
que sia lo stato di vivezza e di sanità 
del latte, zollo I' azione del calore di 
queste legne egli viene immediatamente 
portato a quello stato di maturanza che 
potrebbe procurare il tempo con tutte 
le altre concomitanti circostanze. Impie- 
gate queste legne ad occasione oppor- 
tuna, potrebbero riuscire alcune volle 
di grandissimo vantaggio. 

Artico 1,0 terzo. 

Delia rottura del casco , e della sua 
premitura. 

Quando il latte sia in istato per- 
fetto, si deve lasciare ben comporre (oj 
come volg. dicesi, ben maturare) il suo 
coagulo, anche quale rimedio contro 
i vescicolti e le sfoglie ; viceversa il la- 
sciarlo troppo maturare, massime quan- 
. do il latte inclina all' ncidificazione , di- 
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viene causa di screpolature nel formag- 
gio allo stato d> stagiqnatora, e produ- 
ce I* imperfezione denominata forma 
frusta. 

Quando vedesi che il coagulo si 
restringe, staccandosi dalla parete della 
caldaia, e che le fette lasciale dalla pa- 
naruola prendono consistenza ; che lo 
siero è diventilo copioso, e che se si pre- 
me colla mano il coagulo perde il fila- 
mentoso , si dirompe allora il coagulo 
colla rotella, riducendolo a pezzi grossi 
come nocciuole , poi si lascia in riposo. 
In questo periodo, se I’ andamento del 
caseificio è di corso ordinario e regola- 
re , si lascia riposare il coagulo finché 
siasi abbassato dalla superficie del liqui- 
do circa qnailr’ once, cosicché per toc- 
carlo si debba' tuffar nello siero la mano 
sino al disopra del. carpo. 

Compiutamente formalo il coagu- 
lo si rompe, e tqlo funzione si eseguisce 
in modi differenti giusta la quantità del- 
la materia e la natura dei formaggi. Nel- 
la bassa Lombardia si usa rompere il 
coagulo prima colla scodella di legno o 
panna mola, e poi col così detto spi- 
no, all’oggetto di dividere e separare la 
parte caseosa del siero. Si rompe e si 
taglia il coagulo col coltello a tre 1(1- 
me, che penetra fino al fondo del reci- 
piente ; lievemente si «doperà sulle pri- 
me, incidendolo in due modi ad angoli 
diritti ad un pòllice di distanza •, sr stori- 
ca dall’ interna parete all' ingiro del re- 
cipiente la materia coagulata; si abban- 
dona alla quiete per alcuni momenti , 
acciocché abbia il tempo di depositare, 
ed allora si ripiglia il tramescolauionto 
col mezzo delle incisioni. Dopo breve 
riposo si tagliano di nuovo le masse gru- 
mose piu lentamente, ma gradualmente. 
Una mestola serve ottimamente a tale 
separazione. Allorché la malerio caseosa 
è in minuti pezzi divisa , c presso che 
eguali sono le particelle , si ricopre il 
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i capiente, e si lascia io quiete. Trascor- 
si alcuni istanti, quando la materia ca- 
seosa si è depositata in fondo al vaso con 
una scodella si leva il siero , che è bene 
di passare da uno staccio fino affine di 
separarvi tutti i* minuti peni di coa- 
gulo , che per caso in esso siero vi fos- 
sero nuotanti. Una tale manipolazione 
richiede un tempo più a meno lungo 
secondo la quantità della materia. Si 
taglia quindi il coagulo io grossi pezzi , 
o pani quadrati , che nel mezzo del re- 
cipiente si rassembrano , poggiando gli 
uni sugli altri, acciocché possano rasciu- 
gare e divenire consistenti. Si separa il 
resto del siero, inchinando per un istan- 
te il tinozzo , o facendolo uscire da un 
furo espressamente praticato in fondo 
allo stesso recipiente. 

Si raccoglie la materia caseosa , 
che dev'essere riposta nelle forme , di- 
videndola e comprimendola fortemente 
colle mani ; riempiuta la forma si ha 
la cura ebe nel mezzo la materia so- 
pravvanzi, la si copre di un pannolino, 
e la si sottopone allo strettojo, oppure 
vi si sovrappone un disco di legno pe- 
sante del richiesto diametro, sul quale 
si caricano pesi, e questo continua per 

10 spazio di mezz' ora. In alcuni luo- 
ghi si pratica di levare dalla forma il 
formaggio, di romperlo in pezzi e di 
passarlo da un molino situato su una 
botte. Con questo mezzo si pretende 
che il formaggio possa essere ridotto 
in finissime particelle , quale sarebbe 
una specie di polpa, e prontamente e 
senza fatica. Una tale operazione fa si 
ebe la pasta conservi le particelle bu- 
tirrose , che con altro metodo ponno 
andar perdute. Allurchè il siero è chia- 
ro e di un colore citrino (i) , è prova 

(■) La separazione né é tarda quando 

11 siero è fianco e proviene Ha latte buo- 
no ; ed al contrario è più citrino c ti sc- 
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non dubbia che la coagolazione fa per- 
fetta ; allorché è bianco ed intorbidato 
è aagno che ritiene una parte di mate- 
ria bulirrusa ed allora il formaggio è 
insipido, ed é tenuto in cattivo conto ; 
il coagulo si considera imperfetto quan- 
do ritiene una parte di iiero, che diffi- 
cilmente si può separare, e richiede una 
maggior dose di sale , come pure una 
forte compressione; siccome che ì più 
lucente e cristallino quando il latte è 
più sano, ed é opaco come vetro smeri- 
gliato quando è più vicino alla fermen- 
tazione acida. Nella separazione della 
materia caseosa , particolarmente quan- 
do si opera a freddo , è necessario di 
mettere in una sola notte la quantità ri- 
chiesta di presame per ottenere la com- 
piuta coagulazione. Qui è necessario 
fiutare ed assaggiare il siero come si 
pratica nell'aualisi del latte per accer- 
tarsi del suo stato in quel momento , e 
tener conto delle alterazioni che fosse- 
ro sopravvenute e che rendessero ne- 
cessario sollecitare la caseificazione, on- 
de il casaro possa nel sno criterio me- 
glio determinarsi nel dirigere l’ anda- 
mento degli ulteriori periodi. 

Quando poi il caseo sia bastante- 
mente asciutto ed abbia acquistato la 
conaistenza di un formaggio in forma, 
viene separato dal paniere rovescian- 
dolo sopra tavolette o graticci a giorno 
coperti di paglia. Soglionsi per lo più 
circondare questi graticci 'con una tela 
grossa, ma floscia di tessitura, nun solo 
per lasciare una libera corrente all'aiia, 
e per conseguenza alla evaporazione 
della sovrabbondarne umidità , ma per 
difenderlo eziandio' dalle mosche che vi 
concorrono da ogni parte adescate dal- 
l'odore eh' esso diffonde. E qui noteremo 

para più sollecitamente quando il la Ite é 
al punto migliore della fermentazione coa- 
gulante. 
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essere di grande importanza che il ca- 
seo venga con tutta diligenza liberato 
dalla sua sierosità, dappoiché altrimenti 
vi andrebbe soggetto ad un genere par- 
ticolare di putrefazione. Ed anzi non 
basta ad alcuno cbe la materia caseosa 
si asciughi o si spogli del siero me- 
diante il ripuso, o tutto al più median- 
te un» leggera compressione fatta colle 
mani come si accostuma da noi , ma ri 
portano uno forzata compressione af- 
finchè il siero esca compiutamente dall» 
massa, e promuovono così in tal gnisa 
il migliore addensamento di quella. 
Quindi sottopongono la massa caseosa 
a quegli strettoi di cui abbiamo fatto 
cenno. Ma è essa utile questa pratica ? 
noti usasi cella parte settentrionale d'Ita 
lio e forse a ragione. 

Infatti in altri tempi si usava so- 
prapporre al tondello un pesante ma- 
cigno, nella supposizione che questo a 
vesse a favorire lo scolo del siero, co- 
me asserisce Barelle , ed avesse a con- 
tenere la pasta nel caso che inclinasse 
a gonfiarsi. Tale uso cessò collo spi- 
rale del secolo scorso, essendosi in- 
dubbiamente riconosciuto che la pasta 
del formaggio non lascia trapelare facil- 
mente il siero, nè si spurga dei princi- 
pii subdoli se non si è stata preparala 
o coadiuvala dal giusto metodo di ca- 
seificazione e dalla dose proporzionale 
degli agenti impiegati. Il principio ef- j 
fervescente ed il gas cbe si svolge dall» 
materia caseosa per cui la massa del 
formaggio si rigonfia, è circostanza do- 
vuta all' eccedenze del raglio congiunte 
colla sanità del latte; nè questa è forza 
da potersi contenere mediante la coni- 
pressione ; giacché la forma che tende 
■ dilatarsi, foss' anche rinchiusa in una 
fascia di ferro e sottoposta allo stret- 
toio, o spezzerebbe quella o smuovereh- 
be questo. 

Chi non conosce l'intimo senso 
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della caseificazione, ritiene anche in og- 
gi che il formaggio si addensi, e meglio 
sia farlo addensare per mezzo della 
pressione. Il slg. P°° , riero proprieta- 
rio, nel suo vasto podere di G cc ' t ', fece 
costruire un apposito strettoio per la 
compressione del fot maggio di grana 
che ivi si fabbricava , nella sopposizio- 
ne di sottrarlo con ciò alla seiie di tut- 
ti o della maggiur parte di quei malori 
ehe fanno tanto variare la sua condi- 
zione ed il suo prezzo. Ma dopo di aver 
sottoposta una cinquantina di forme a 
questo nuovo metodo, dovette abban- 
donare I’ uso della pressione; giacché 
le forme compresse, oltre 1' essere sog- 
gette alle eventualità del sistema di ad- 
densamento ottenuto per la naturai coe- 
sione della materia raseosa , rimasero 
refrattarie alla penetrazione del sale e 
dell'olio, ciò che le costituiva idlo stato 
di materia morta e le rendeva instngio- 
nabili. Si aggiunga poi la considerazio- 
ne che quantunque queste forme fosse- 
ro state fabbrirate eolie giuste norme 
e precauzioni, eoo tutto ciò la loro con- 
dizione si era peggiorala. 

Tultavolla veniamo assienroti cbe 
ove si trascurasse di piemere In grana in 
alcuni paesi (come, per esempio, in Olan- 
da), il fuimaggio avrebbe minor durata. 
Inoltre, quando si denno fai brìi are i 
formaggi in autunno avanzato e dorante 
tempi umidi e sciroccali , una Iole for- 
zata premitura non farebbe forse capa- 
ce di sollecitarne la confezione? Noi 
abbiamo prove bastanti per convin- 
cerai di questo. Diremo bensì che col- 
la massima parte dei relativi macchini- 
smi attualmente in uso >' incontra molta 
difficoltà volendo liberare compiutamen- 
te la materia caseosa dal siero rhe essa 
contiene. I presso) i più forti, pare che 
non abbiano, in questa importante ope- 
razione . alcun vantaggio riflessibile sui 
più deboli, ed a stento si ottengono 
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resultati maggiori e più soddisfacenti che In alcuni paesi si cerea sl'irnpedi- 

cnlla consueta pratica di depositare il re che la patta esca fuori dalle forma 
coagulo nei sacelli, nei paonilini, o nel- mediante alcuni cerchi di stagno o di 
le fiscelle, in cui da sè solo il coagulo latta, la coi parte inferiore sia assicura- 
sgocciola e pel proprio peso. Vogliono ta nell'orifizio della forma, ed anche 
ancora certi pratici che l'applicazione di mediante alcune allacciature. Taluni in- 
una forte premitura serra indubbiamen- vece di cerchi metallici usano impiega- 
te ad indurare la parte esterna del for- re allacciature o cerchi di tela (ca- 
rnaggio più che la interna, ed in conte- tuta con funicelle. Colla spatola di le- 
guenza a mettere ostacolo alla espulsio- gnu si affondano gli orli di quella tela 
ne dell» parte liquida. Crediamo però fra il pannolino che avvolge la pasta e 
del tutto falsa questa osservazione poh- la forma, in modo che giri tutta all' in- 
blicata forse innaoti lutti dal sig. Ro- torno e serri il formaggio, 
bison, segretario della Società Reale di 

Edimburgo, o crediamo che dipenda Articolo quarto . 

dall'eseguire la pressione tutta mi un — 

tratto e non per gradi come dovrebbe- Spurgo e coltura della grana. 
si. In ogni modo, dove appunto si vo- 
gliano avere formaggi delicati e suscet- Riscaldato il latte, ottenuta a do- 
tivi di stagionatura, se i comuni stret- vere la materia caseosa, è mestieri ese- 
toi male si prestano, si potranno ado- guirne lo spurgo e la cottura : operazio- 
perare il pressojo. pneumatico dell'ora ne che esige scrupolosa esattezza. L'in- 
ricordato sig. Robison. tervento del calore fa cambiare di azio- 

In qualunque modo il coagulo sia ne il caglio, e di tempera la materia 
rotto e diviso, e sia ben bene purga- caseosa, e innova lo stato dei compu- 
to dal siero, è necessario riempierne nenti del latte, o dei principii subdoli 
quindi le forme, avendo sempre in ini- confluiti nel suo composto. Tenuto con- 
ra di premervi entro fortemente la pa- to perciò della qualità del latte, dei- 
sta, la quale suol essere poscia ricoper- la sua maturanza, della dose del caglio 
ta di un pannolino, per quindi capovo- somministrato, dell' andamento prece- 
gliervi il formaggio, indi con siero cal- dente e dri sintomi offerti nei diversi 
do si lava diligentemente la forma, e si periodi, iì casaro fa I' analisi dello sta- 
asciuga, ed entro si rimette il formaggio tu attuale del siero e del coagulo, e d'u- 
avvolto nello stesso pannolino, su cui segni cosa forma nel suo criterio un com- 
sarà versata piccola quantità d'acqua cal- plesso d’ idee ragionate per determina- 
da . la quale indurisce un po' la super- re la misura del tempo ed il grado Hi 
Scie della massa, e le impedisce di rom- calore da impiegarsi nello spurgo e nel- 
persi e di screpolare. La forma in tal la cottura. Ciò sarebbe impossibile di 
modo preparata, subito dopo viene sot- esattamente circostanziare e material- 
toposla allo strettoio e su desta si ope- mente descrivere con successo. In ge- 
ra ima graduala premitura ; per due ore nerale però, ripeteremo col sig. Luigi 
consecutivo la si tiene in quel posto oh ■ j Cattaneo, se nella ispezione si è trovelu 
litigata, trascorse le quali la ai toglie di bianco il siero, netta la sua superficie, 
colà ; si cangia il pannolino e di nuovo In gradito il suo odore ed il suo sapore, 
si espone sotto lo strettoio, ove deve ri- jil coagulo morbido, tumido, lucente, 
tnanere dalle d idicialle ventiqnaltroore. : bianco-latteo, e ]' atmosfera sia pura e 
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tranquilla, il cataro sottopone la mote- 
ria allo spurgo facendo ardere a tale 
effetto un paio di piccole fascine e non 
piu. Se il siero . fosse di colore più ci- 
trino (giallognolo), il suo odore meno 
gradito, il sapore acidulo, la sua super- 
ficie imbrattata più o meno di palazzo 
( paltime ), il coagulo non morbido, più 
aderente, granoso, crojo, meno lucido ; 
se i grumi caseosi, quantunque si fotte 
diligentemente operato la cottura del 
coagulo, siano rimasti alquanto volumi- 
nosi ; finalmente te l'atmosfera è agitata, 
si rende necessario, per Io spurgo della 
grana, accrescere la intensità del fuoco 
in propulsioni analoghe a tali circo- 
stante; poiché da questi dati si arguisce 
che la maturaoia della materia caseosa 
a' inoltra, e si rende indispensabile pre- 
venirla colla pronletza dello spurgo e 
della cottura. A proporzione poi ebe i 
sintomi del liquido e dei grumi caseosi 
dinotassero che lo spurgo ritarda il tuo 
corto, ciò che viene indicato dai catari 
colla tecnica espressione, non vieti die- 
tro, | è d' uopo rallentare il fuoco ; e 
quanto più lo spurgo fosse precoce, ciò 
che diceti va di gamba, il fuuco deve 
ardere più vivo. 

Il coagulo, ostia i grumi caseosi 
dacché ti sottopongono allo spurgo so- 
no tumidi, morbidi e lucenti, e di ma- 
no in mano che vanno depurandoti si 
appassiscono, indi divengono scroscian- 
ti sotto le dita e perdono dappoi la lo- 
ro lucidezza. In conseguenza di ciò di- 
minuiscono di volume, e a misura della 
loro diminuzione crescono di peso spe- 
cifico ; perciò non galleggiano così fa- 
cilmente nel liquido come dapprima, e 
ti rende necessario che il tramestamen- 
to sia gradatamente accresciuto quanto 
i grumi hanno maggior tendenza a pre- 
cipitare. Quando però la depurazione 
è compita e la temperatura si accresce, 
i grumi diminuiscono di peso specifico, 
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divenendo più leggeii quanto raagguir- 
meute soggiacciono all' azione del fuo- 
co. La precipitazione allora diviene più 
l-nta, e se si prolunga I' operazione !a 
grana inclina a volare. Durante il pe- 
riodo dello spurgo ed allorché la tem- 
peratura del liquido sia giunta al 53° 
R-, circa, si amministra lo zafferanno, 
come vedremo uell’ articolo segueote. 

Quando i grumi caseosi Tanno per- 
dendo la loro tumrscenza ed acquisia- 
uo tale viscosità da aderire l’uno all’al- 
tro, ma che dagli antecedenti periodi 
della caseificazione e dai sintomi offerti 
dalla materia caseosa si rilevasse ecce- 
denza di sanità, è d’uopo attentamente 
osservare se fra loro trovansi di quelli 
che essendo degli altri più voluminosi, 
sieno rimasti tuttora tumidi e lucenti. La 
relativa analisi si fa prendendo alcuni di 
questi grumi e premendoli fra le dila. 
Se trovisi che il grumo sia tutto com- 
posto di materia caseosa, si conchiude- 
tà che la sua tumesceozn è dovuta pu- 
limenta alla circostanza che non fu pe- 
netrato dal calore e non raggruzzola - 
to come i più piccoli : in tei caso si 
passa avanti coll’ operazione. Se, vice- 
versa, i grumi esaminati trovinsi tume- 
,centi e vuoti nel mezzo, è indizio in- 
fallibile che la tempera della materia ca- 
seosa eccede luttasia in sanità, e l’in- 
terno sano è originato da uri gas già 
svolto che la materia di situi! tempcia 
ha la proprietà di alimentare in propor- 
zioni analoghe alla sua vivezza, ed e la 
causa per cui si generano i cosi delti 
vescicolti. Data simile condizione della 
materia caseosa, é d’uopo rallentale 
assai il fuoco, o toglierlo affatto, acce- 
lerare il Iramestamento colla rotella, ed 
attendere che il lempo,il moto e la tem- 
peratura già procurala matuiino questi 
grumi. 

In generale la proVR dell’ effettua- 
to spurgo, astrazione fatta delle indicata 
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circostanze, si ottiene: i.° ridila ricogni- ei» nel liquido come porti piti sensibili, 
zinne che l'elasticità dei grumi del eoe- Une costante pratica ha loro insegnato 
gnlo è perfettamente vinta, per cui la a distinguere in tal modo l.t temperata- 
lo tteria caseosa è passata allo stato di for- ra con qualche precisione ; per cui mol- 
iti aggio. La i-pezione ti eseguisce pren- lisiime volte che fu fatto il confronto col 
deudu una deta quantità di grumi nella termometro alla mano, non si è trovato 
mano, che si comprimono fortemente mai un intiero grado di diversità nella 
fra il pollice piegato e le altre quattro temperatura sia essi indicata : tultavolta, 
dita, osservando se le impressioni da per le ragioni adatte nell’ art. a.°, ripe- 
queste cagionate non vengano tosto di- liamo il consiglio di far uso del ter- 
miniate dalla virtù elastica del casto mometro. 

tuttora vigente; a.° daU'apparire del pa- E qui senta ripetere, ciò che ab- 
fiizio, ossia di quella sporchetta grumo- biamo creduto far osservare circa al 
sa che compare alla superficie dello siero, grado di calore da darsi alia grana del 
Quando il patullo si presenta a spurgo coagulo, diremo che questa appunto nel 
inoltrato, ossia di piccola dimensione al periodo dello spurgo può divenire im- 
primo comparire, ma venga poi gradata- brattata come tecnicamente vien detto, 
mente dilatandosi, è il sintomo che la h'imbra scalura proviene da una condi- 
tane del caglio fu proportiooata alla xione che i grumi caseosi più minuti as- 
qualità, alle conditiuni e al volume del sumono quando il periodo dello spurgo 
latte. L' assioma che il fuoco mangia è stato intrapreso con fuoco ordente e 
il caglio ; la regola che la diìatoiione prolungato oltre il bisogno, e si è con- 
ilel patullo è il punto d'equilibrio del- tinuato ad agitare il liquido tenia pat- 
io materia caseosa col caglio, sono prin- sare alla cottura della grana. Il grado 
cipii, nei cui confini si determina il pe- di calore ette il siero in tale periodo e 
lindo dello spurgo . Quando vedesi in simile caso contiene, per esempio, di 
adunque che il palano apparso a de- 56.° R., non è sufficiente a nuocere la 
puraiione inoltrata ti accresce, questo matiB della pasta ed i grumi più groi- 
periodo s'intende di tua natura cutnpi- si , ma basta per cuocere e restringere 
to. La consistente del pallino %’ impa- i più minuti, che sotto l'aiione del mag- 
ra a conoscere e calcolare nell'esercilio gior grado di calore che ti applica per 
della pratica. Ottenuto lo spurgo ti pas- la cottura vengono poi bruciati. Que- 
sa immantinente alla cottura. sta nbbruciaiura, fatta a umido, ditpo- 

L* operazione della cottura non ne la materia caseosa a disciogliersi e 
presenta variazioni se non nel grado di liquefarsi , avendole il tempo , il fuoco 
temperatura. Essa si eseguisce col far e l'agitazione spogliata affatto della ta- 
nrdere sotto la caldaia quattro, cinque nità e coerenza che la doveva tener le- 
o più fascine, e con maggior veemenza gala e che è l’unico appoggio della riu- 
di fiamma quanto la tempera della ma- scita del formaggio. Gli effetti dell' im- 
teria è più sana e viceversa, alfine di brascatura si manifestano all' istante, e 
alzare con prontezza la temperatura al mentre la pasta sta allo spersole a sgoc- 
gr«do che I' operazione di quel giorno cintare e prender forma. Si, riconosce 
esige, in vista del suo andamento coni questa imperfezione dal trovare in qnal- 
plesaivu. I casari rilevano il grado di che luogo la pasta slegata e piira di 
tale temperatola coll’ immergere soven- consistenza per cui premuta con un di- 
te il dosso della mano e dell' unlibrac- lo l.i parte che uè dà indizio , si laceia 
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tenta sforzo, ed entrando il itilo nella 
pasta fa uscire un umore bianco che fi- 
la come olio di trementina. Questa ma- 
lattia è la cangrena del formaggio allo 
stato di prima caseificazione, mentre la 
va rota è la cnngrena del formaggio 
giunto allo stato di stagionatura. La 
parte intaccata doli* imhrascatura deve 
essere immediatamente recisa, e la ferita 
atpergerassi con acqua fresca o gelata; il 
qual bagno ti dere mantenere per piò 
ore cambiando l'acqua per intervalli. 
Se non si togliesse la parte cangrenata 
e non si medicasse tosto la ferita , il 
male si diffonderebbe in una sola not- 
te a tutta la massa, e porterebbe la ge- 
nerale dissoluzione della forma. Gli al- 
cali e certi acidi, dice Raspati, distrug- 
gono la coesione della sostanza' orga- 
nizzata e le comunicano la solubilità 
della sostanza organizzatrice. Nel no- 
stro caso adunque la comparsa di un 
acido speciale, e piu probabilmente di 
un alcali nel latte , durante il periodo 
di cui si fa cenno , potrebbe essere la 
causa della liquescenza della pasta del 
formaggio: e sembra che un tale feno- 
meno non si possa altrimenti spiegare 
che colla delta teoria di Raspail. 

Compita la cottura , si gira eoo 
prestezza la caldaia allontanandola dal 
fornello, e tosto si cessa dal tramestare 
il liquido , affinchè si effettui la preci- 
pitazione de’ grumi e la legatura della 
pasta del formaggio in nn sol corpo. 
A ciò è sufficiente l’intervallo di un mi- 
nuto o poco piò ; giacché il coagulo 
colto aderisce tenacemente appena pre- 
cipitato. Subito si estrae col ramino il 
siero dalla caldaia fino ad una spanna 
di distanza dalia massa caseosa agglo- 
merata al fondo (i). Quindi si rimette 

(l) Se scorgevi che la parete della cal- 
daia, scoperta per l'estrazione del siero, sia 
qua e là sparsa all' ingiro di grumi riina- 
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nella caldaia piccola porzione di siero 
freddo od acqua, per correggere la tem- 
peratura all' evenienza del caso , affin- 
chè le braccia possano reggere al calore 
nell'atto di raccogliere e involgere nel- 
la patta la massa del formaggio. Cor- 
retta per tal modo la temperatura del 
siero, il solto-casaro s'inchina entro la 
caldaia colle mani sporte ionanzi e la 
gira tuli' all’ intorno della parete per 
smuovere il globo caseuso. Nel tempo 
stesso un altro inserviente gli presenta 
un lembo delia patta eh' esso fa passare 
«I disotto del globo medesimo, • con un 
colpo destramente comunicatogli in es- 
sa lo raccoglie e lo involge rovesciato. 
Si rimette allora il siero nella caldaia , 
e con ciò il formaggio involto nella pat- 
ta , ma immerso in nna massa dì liqui- 
do , perde gran parte del ano peso e 
con facilità si solleva fino al labbro del- 
la caldaia. Quindi viene estratto cui mez- 
zo dei due inservienti , i quali, ciascu- 
no da parte sua , tengono serrati fra le 
mani gli orli della patta in cui giace 
ravvolto e lo pongono al secchione. Ciò 
fatto, si rigira al fuoco la caldaia per ri- 
cavare dal siero i subalterni prodotti 
del fiorilo e della mascarpa acida. Il 
maneggio di queste subalterne opera- 
zioni viene abbandonato al sotto-casa- 
ro , ed il casaro ne rileva quindi i re- 
sultati. 

Quando la pasta del formaggio, 
dopo la cottura e la precipitazione dei 
grumi, si attacca piò del consueto alla 
parete della caldaia , è un segnale die 
il caglio non fu somministrato in dosa 
sufficiente. Se la grana nella precipita-, 
1 . ione resta sospesa, o, come volg. di- 
cesi, {e vola e se tolta, alla caldaia è 
soffice , e mentre giace involta nella 

-tivi attaccati, si ha indizio che il latte r.i- 
M-ificalo era maturo, e perciò di rapido 
corto. 

4 ’ 
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l'aita e quando si distende sui pallone 
non prende ii molo , ma tu acquista in- 
vece alcune ore dopo che fu posta a 
•gocciolare, e indili" che >1 caglio am 
ministralo fu in dose sovrabbondante. 
Perù se la grana vola e la pasta prende 
moto sul paltone , ciò vuol significare 
che il latte non fu baslerohnente scal- 
dato per coagularsi. In generale però 
quando la forinaggla preode il molo , 
allorché è involta nella palla , è scarsa 
di caglio; quando lo prende mentre è 
distesa sul pallone , è bene accompagna- 
la; e se lo prende dopo che giace da al- 
cune ore sullo spentile e si asciuga, la 
dose del caglio è stala sovrabbondante. 

Quando all’ estrazione della cal- 
daia la massa del formaggio sia soffice 
e voluminosa in confronto della quan- 
tità del latte dal quale proviene, e pre- 
muta con una roano ritiene profonde e 
permanenti impressioni delle dita e del- 
la palma , dimostrando con ciò di aver 
perduta la proprietà elastica, dicesi be- 
ne accompagnala , cioè proporzionala 
nella dose del caglio, nel tempo e nel 
grado di calore o fuoco ; quindi in ge- 
nerale ben costituita, per cui si ha luo- 
go a sperarne un buon successo. Vice 
versa la forma appostata , come tecni- 
camente dicono i casari , cioè tenace e 
piccola di volume in confronto del lat- 
te, dà indizio di esilu infelice. 

Mentre la pasta giuce nel secchio- 
ne deve tramandare abbondanza di sie- 
ro chiaro , ciò che indica favorevole 
sporgo, proprietà coesira della materia 
solida , c facilità della parte liquida a 
svincolarsi. Nel secchione deve rimane- 
re circa mezz’ora e tanto meno quinl'è 
più forte il sentore della inaluranza del- 
la materia caseosa. Quindi si trasferisce 
allo spersòle ove si ripone nella fascie- 
rà ; tenendola tuttavia ravvolta nella 
palla, la quale si crede contribuire an- 
eli' essi a favorire lo spurgo. 
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La massa della patta ristretta nel- 
la fascierà si cuopre col tondello. Que- 
sto serve a difenderla momentaneamen- 
te dal contatto dell' aria , intanto che 
(gocciola e si raffredda, ed è ancor mol- 
le e porosa. 

Nel tempo che giace allo spersòle, 
la forma non deve goofiarsi, deve anzi 
ristringersi • staccarsi dalla fasciare, ciò 
che dicesi legare. Deve ingiallire o do- 
vizia, emanare siero limpido in abbon- 
danza , conservare F impressione della 
rigatura del pallone , ed al tatto essere 
untuosa. Queste sono tutte qualità che 
caratterizzano il buon successo dell* 
caseificazione. 

Allorché la forma posta nella fa- 
scierà tramanda siero bianco prima di 
venire svolta dalla patta ed ha il molo , 
e svolta quindi dalla patta non si gon- 
fia , è indizio che la materia è scarsa di 
caglio. Viceversa se quando è ancora av- 
volta nella patta ha il molo , e quando 
è svincolata il molo le si accresce e 
spande siero bianco e si rigonGa , è in- 
dizio che la dose del caglio fu eccessi- 
vamente abbondante. Nell’evenienza di 
gonfiezza straordinaria si rende neces- 
sario di allargare gradatamente la fa- 
scierà e di traforare in diversi luoghi 
la forma con una spilla di legno di cir- 
ca i5 millimetri di diametro, affinchè 
ne esca il gai che si è sviluppato dalla 
materia e non si scomponga troppo il 
suo collegamento. Si avverta che in ai- 
m il caso conviene ricoprirla con ghiac- 
cio alquanto sminuzzato, il quale giova 
.1 minorare lo sviluppo del gas e, come 
si disse, a rattenerlo più di qualsivoglia 
mezzo di compressione. 

Dopo un' ora circa che la materia 
è posta a sgocciolare, si svincola dalla 
patta ; si serra nuovamente nella fascie- 
rà perchè si mantenga in forma e si po- 
ne a giacere sul pallone. Questo pure 
| favorisce lo spurgo, e lascia alle due basi 
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le impressioni del suo grosso tessuto,! 
le quali servono da un lato d’ indizio! 
dell'esito della caseificasionr, e dall' al- 
tro quali nicchie ove si raccoglie il siile 
liquefatto, perchè venga assorbito dall» 
materia, e non abbia a scolare dalla for- 
ma inutilmente. 

Alcune volte la pasta del formag- 
gio, nel periodo della sgocciolature, ms- 
liifeste un segno trasversale serpeggian- 
te di color ferrugineo denominato dai 
casari il milò dalla somiglinola che tie- 
ne col serpente volgarmente detto mifó n 
smiroldo — Colnbet nutrix ZZ2 il co 
tubro dal collare, d? La fortnnggia ch>‘ 
ha questo segno si chiama boccarda, e 
■vuol significare segnata sulla bocca, ma 
nifestandosi esso dal lato della bocca 
della forma. È qoestu un indierò che 
la matertb è di tempera lodevolmente 
tana, che la dose del caglio e del fuoco 
è stata giusta, e che 1’ opera della ca- 
seificazione fa saggiamente condotta. 
Ma è da notare che il segno trasversale, 
ossia milò deve molto serpeggiare, per- 
chè H disegno serpentino che presenta 
sia cagionato dalla buona coesione della 
materia caseosa. Quando all' estrarre il 
formaggio dalla caldaia, a pari quantità 
e densità di latte, la mussa caseosa pre- 
senta un globo multo voluminoso, e la 
materia solida sia stata predisposta « 
fare buona legatura , allora nell’ asciu- 
garsi e condensarsi viene a diminuire 
assai la primitiva sua estensione. 

In tal esso il segno ferrugineo 
trasversale forma diversi angoli spor- 
genti e rientranti che Io fanno assumi 
gliare all' indicato colubro. Nelln prati- 
ca della caseificazione perciò tali forme 
sono riputate all' istante di scelta qua- 
lità. 1 

La forma marcata colla figura ilei 
milò non è mai abbondante di caglio ; 
se avviene quindi che questo segnate si 
presenti piuttosto serpeggiente che ret- 
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tiltneo , è indizio che la pasta del for- 
maggio inclina alla scarsezza; mollo 
perciò si raggrinza staccandosi dalla 
fascierà. La dose del caglio deve sem- 
pre essere giusta, ma min è gran difet- 
to se il formaggio invernengo inclini 
[dal tosto al meno che al più, mentre in 
quella stagione è più facile che il latte 
pecchi di vivezza, e il fomite dell'acida 
fermentazione è menu incalzante. In ra- 
gione inversa è il caso del formaggio 
maggengo; essendo che nella statela 
deficienza del caglio è grave difetto, pel 
quale il formaggio non arriva alia per- 
fetta sua stagionatura nello stato di 
seeltezra. 

Oliando la pasta del formaggio si 
è raffreddala ed ha preso la forma che 
deve conservare , se trovasi aderente 
alle pareti interne della fascierà e sia 
smonta di colore, è indizio di ecceden- 
za di caglio e di materia tumida, è vie- 
ne con tecnico vocabolo denominata 
forma ingrugnata. Allorché la forma 
non mantiene la rigatura , ossia le im- 
pressioni lasciate dal tessuto del patta- 
ne , è indizio di materia cita , frusta, 
ossia di materia che nel complesso del- 
l'opèrazione fa impoverita delia miglior 
parte di rio che rende dilicato e sostan- 
zioso il formaggio. Per riorma più po- 
sitiva però è da osservarsi che quando 
la forma non mantiene questa rigatura 
o in tutta I' estensione dell» sua super- 
ficie u in alcuni spai) di essa, è indizio 
di abbondanza di raglio valutabile in 
proporzione della maggiore o minore 
consistenza di questo sintomo. Allor- 
ché la rigatura del patlone presenta Ih 
sue cavità lucenti , nitide e di colore 
giallo vivace, 'la pasta si dice bene aè- 
compagnata di caglio e di fuoco ; ma 
quòhdo sul fondo di queste cavità, nel- 
, l'asciugarsi la forma, siasi generata muf- 
i fa biancastra , è indizio di scarsezza di 
• caglio. 
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Finalmente se quando la forma sta 
allo spersólt per asciugarsi , si manife- 
stano sul suo scolio segui arrotondati , 
concavi e più giallognoli del campo in 
cui giacciono , ciò che avviene per es- 
sere ivi la pasta più asciutta che altro- 
ve : è questo un indizio che la tempe- 
ratura del latte per la coagulazione è 
stata troppo alta. La maggior grandez- 
za di tali segni indica a somiglianza 
della bota il grado di calore che il Ulte 
ha ricevuto oltre il bisogno. Se td con- 
trario nell'esaminare lo scolio della for- 
ma si fa scorrere su di esso il polpa- 
strello di un dito, e colla sua pressione 
la pasta crepiti come ghiaccio sottilissi- 
mo che si spezzi, è segno clic la forma 
è di qualità fresca , ossia che le mancò 

10 quel periodo la necessaria tempera- 
tura. 

I catari intimili e diligenti sorve- 
gliano la formaggia allorché giace allo 
spentile ; la bagnano nei primi momen- 
ti con siero caldo, acciocché la tua su- 
perGcie non abbia a indurare troppo 
presto e possa spurgarsi bene del siero 
che contiene. Se la pasta è di tempera 
matura, una pannaruola di scollo basta 
a tal uopo; e si richiede maggior quan- 
tità , quanto la tempera della patta è 
più tana. La rivoltano quindi tratto 
tratto; ed alla sera la mettono culla 
bocca all' ingiù, situazione in cui deve 
giacere tutta la notte. Questa pratica 
tende al seguente scopu. 

I grumi caseosi meno spurgati e 
meno cotti, e quindi più pesanti preci 
pitano i primi e costituiscono la base 
della forma. 1 grumi più spurgati e col- 
ti tendono a volare , sono gli ultimi a 
precipitare e costituiscono la bocca del 
la forma. Collocando al di sotto la par- 
te della forma meglio spurgata e cotta , 

11 siero che trapela dalla pasta meno 
spurgata che vi sta sopra , passa pron- 
tamente e non la può picgiudicare. Che 
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se all' incontro si colloca per disotto la 
materia meno spurgata, il siero nel pas- 
saggio s' arresta per maggior tempo , a 
ciò Tiene n produrre, come succede co- 
stantemente in simili casi , la macera- 
zione della baie, la quale non può piò 
stagionare allo stato di sceltezza. Pel 
migliore esito è necessario togliere la 
sostanza pregiudicata dopo il periodo 
della salinatura, decimando la forma al- 
lorché si ripulisca. Sgocciolata la forma 
si trasferisce alla casirola per sottopor- 
la alla salinatura. 

Quando il latte abbia toccato il 
periodo della fermentazione acida, 1' o- 
pera della caseificazione vuol essere 
•pinta e compita in breve termine. In 
questo estremo caso I' operazione pro- 
cede nel seguente modo. Versato il lat- 
te nella caldaia si pone a vivo fuoco. 
Giunta la temperatura al a6° R . senza 
levare dal fuoco la caldaia si getta nel 
latte il caglio già stemprato nell' acqua, 
nella quantità di un' oncia e più per 
ugni staio di latte; contemporaneamen- 
te si agita il liquido colla rotella per di- 
stribuire più equabilmente il caglio , e 
frattanto il latte si viene coagulando. Si 
leva allora la rotella e vi s' introduca 
prontamente hi spino per rompere mi- 
nutamente e prestamente il coagulo, 
frattanto che altro inserviente spinga 
ed attizza il fuoco. Giunta la tempera- 
tura del liquidu al 38.° R. circa, si gi- 
ra la caldaia levandola dal fuoco, si la- 
scia precipitare la grana , e il più pre- 
stamente possibile si cava la pasta dal 
siero. 

Estratto il formaggio dalla cal- 
daia, nel caso di cui si parla, il sig. Lui- 
gi Cattaneo ha truvato cosa opportu- 
nissima di riporlo immediatamente nct- 
I’ acqua fresca, ivi lasciandolo non me- 
no di un’ora prima di porlo io fascierà. 
Quando il latte é in quello stato che ri- 
chiede questi estremi mezzi per caseifi- 
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tarlo, non è più possibile aspettarli il 
maggiore e migliore prodotto. Io quan- 
to al maggior prodotto è certo che il 
peto del formaggio rimane sensibil- 
mente decimato; ed in ordine alla riu- 
scita , questo metodo altro non i che 
un ripiego d' urgenza , una marcia for- 
zata diretta a prevenire un' imminente 
rovina. 

Le considerazioni sulle quali é ap- 
poggiato questo metodo accelerato so- 
no : i.° che la quantità del caglio rap- 
prende il latte all'istante, e gli imprime 
una certa forza, direm cosi , capace di 
supplire a quella che ha già perduta 
durante la lunga quiete ; 3.° che la vee- 
menza del fuoco lo scalda e lo cuoce 
con poca perdita di tempo, non lascian- 
dogli così il campo d'inoltrarsi nell'aci- 
dificazione ; 3.° che cavato dal siero 
prestamente il formaggio allorché è cot- 
to, e posto nell' acqua fredda, si toglie 
da quella temperatura cha gli sottrar- 
rebbe la vivezza procurata che lo deve 
sostenere nel corso di sua stagionatura. 

In generale i casari temono, e non 
a torlo, la eccedente maturanza del lat- 
te, e maggiormente la temono quelli che 
meno conoscono la linea di divisione 
tra l'uno e l'altro stato ; contro la qual 
maturanza si garantiscono coll' antici- 
pare la caseificazione del latte. 

Pe’ due principi che la dose del 
cagl io deve essere minore quanto è mag 1 
giore la forza del latte , e che a pari 
quantità di caglio il latte impiega mag- 
gior tempo a coagularsi, quanto è più 
sano, uel caso di cui si parla la coagu- 
lazione non si compie che in due o 
tre ore. 

La caseificazione operata sul lat- 
te , tanto di oltrepassata maturanza , 
quauto di tempera troppo attiva , arri- 
schia parimente la riuscita del formag- 
gio, restando soggette le forme nell'uno 
e nell' altro caso a screpolature e ma- 
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Ianni diversi, e con esito egualmente in- 
felice. 

Articolo qoiuto. 


Del coloramento del formaggio ; e spe- 
cialmente dell' uso dello zafferano e 
della sua tintura. 

Oltre al sale di cui parleremo fra 
poco, adoperato siccome acconciamen- 
to e condimento dei formaggi , intro- 
dotte vengono nella loro composizione 
diverse sostanze , che ne fanno variure 
allo infinito l'odore il sapore ed il ca- 
lore. Nei Volgi, per esempio, si mischia- 
no ai formaggi di Gérardmer le se- 
menze delle piante umbellifere; nel L>m- 
burgo vi si incorpora il prezzemolo , la 
cipollina e la serpentaria tritati ; in 
Inghilterra, per colorare i formaggi di 
Gloucester, di Chester, ec., si adoperava 
anticamente non solo lo zafferano , ma 
anche la radice della curcuma longa e 
varie altre sostanze , siccome al presen- 
te si fa uso quasi esclusivo dell 'annotto, 
ossìa di nna fecola tratto dalla polpa cha 
fnvolge i semi dell’ ariana (i). In altri 
paesi havvi I' uso di aprire una cavità 
in mezzo alle loro forme , e versarvi 
dentro del vino di Malaga e delle Ca- 
narie; ed anche in alcuni luoghi si fab- 
bricano dei formaggi coll’ odore di ro- 
sa , di calendula e di viole. Presso di 
noi si usa esclusivamente dello zaffera- 
no, e gli affiltRjuoli lombardi ne adope- 
rano due dramme per ogni sette brente 
di latte: ove se ne aggingnetsero di più, si 
colorirebbe di troppo la pasta , e le si 
darebbe un sapore ed un odore troppo 
forti. E l'aggiunta dello zafferano nella 
fabbiicazione dei formaggi di grana 

(i) Un’ oncia di questa fecola, quando 
è pura, basta a colorare 100 libbre di for- 
maggio. 
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è està indispensabile? no certo; il formag- 
gio riesce senza di esso : però siccome 
gode maggior credito quando è giallo , 
coti è utile di mescerne. Di più, diremo 
die, oltre di dargli un colore gradevo- 
lissimo , gli la acquistare altresì un sa- 
pore dei più aggraziali; e poi, che aven- 
do esso la facoltà : di eccitare lieve- 
mente i nervi dello stomaco , ne viene 
di conseguenza che facilmente sia dige- 
rito ne’ nostri ventricoli, il formaggio 
di grana d'altronde piuttosto indigeno. 

Lo zafferano si adopera in polve- 
re, e perciò si sceglie di recente raccol- 
to , eh* sia molle e liscia al tatto , che 
sia in lunghe Gle, non troppo carica di 
parti gialle, odoroso e saporoso. 

. Il dati. Antonio Cattaneo poi , 
avuto riguardo che la sostanza coloran- 
te detta polieroite si disciogtie più facil- 
mente nell’alcoole che in altri meostrui, 
dice (pag. aSo) che «olendo andare in- 
contro a qualsiasi falsificazione, adulte- 
razione, sia stata introdotta negli stigmi 
dello zafferano per mescolanza od al- 
tra; bramando di determinare con tut- 
ta la possibile precisione la quantità 
della sostanza attiva dello u> forano che 
deve servire a colorare i formaggi, e 
che la possa essere sempre la stessa e 
sempre costante ne’ suoi effetti, - si è 
occupato della preparazione di una tin- 
tura idro-alcoolica, preparata col metodo 
a spostamento, con cui tutta interamen 
te zi estrae la parte attiva e colorante 
delio zafferano, e con tutta la precisio- 
ne ed esattezza potendo accertarsi del- 
la quantità disciolta in un dato peao di 
meostruo, cosicché è facile in tal gui- 
sa ad ognuno lo stabilire la dose di 
tintura che sia necessaria adoperare per 
una determinata quantità, di materia ca- 
seosa da colorare. 

Per la preparazione della tintura 
idro-alcoolica di zafferano, come si dis- 
se , il metodo è quello a spostamento. 
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Questo è stabilito ad un tempo e sul- 
l'azione dissolvente de' corpi liquidi, e 
su la proprietà che hanno di spostare 
mutuamente e per istrati successivi du- 
rante il loro passaggio a traverso di ua 
corpo minuto le sostanze solubili. Que. 
sto mudu di estrazione . specie di lisci» 
viamento , che apparentemente è facile 
n mettere io pratica, richiede nulladime- 
no alcune preliminari disposizioni , le 
quali variare devono fecondo la natura 
del corpo su cui si opera , e quella dei 
meostruo che deve agire. 

Unico è sempre l’intento, sebbene 
siasi cercato di variare i macchinismi. Pel 
caso nostro può servire un imbuto di ve- 
tro chiuso non turacciolo a smeriglio 
(Tav.LXXIX.jfyj. 48 ) portato sur un va- 
so, al principiar del collo entro l'imbutei, 
si mette un po' di bambagia io fiocchi, 
iodi ua picciol disco di latta a foggia di 
cribro sovrapposto alla bambagia, ed as- 
sicurato io atto deii' imbuto ; sul quale 
disco si mettono due onde di stigmi di 
scvlto zafferano in pria bagnati con al- 
enale a 33°, indi si versano nell' imbuto 
oncia io alcoole parimenti a 33°: allora 
comincia la feltrazioue e ben presto è 
condotta al suo termine. Ma siccome una 
porzione di idro-alcoole o acquavite ri- 
mane ad impastar gli stigmi dello zaffe- 
rano, cosi all'oggetto di spostare questa 
porzione di liquido e completare la do- 
se di once dodici di tintura , si versano 
nell' imbuto once quattro di acqua pu- 
rissima, ed equiparato la dose di tintu- 
ra all' idro-alcoole impiegato, si leverà il 
sottoposto vaso , e Is si conserverà agli 
usi , in un erisiullo con tappo a smeri- 
glio, e bene stivato. 

Gli stigmi rimasti nell' imbuto de- 
vono essere di nuovo trattali con. sei 
once d’ acqua purissima , e la tintura 
acquosa che ne risulta verrà mescolata 
all’ alenale di 36° nella proporzione da 
comporne un liquido del peso specifica 
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di ia°. Quella mescolanza potrà ser- 
vire alle successive preparazioni della 
tintura. 

La tintura di zafferano in tal mo- 
do preparata ci assicura che sono tolti 
tutti i diFetli de’ quali si può accagiona- 
re lo zafferano adoperato in polvere , e 
supplisce a tutte le indicazioni. Ogni 
oncia di tintura contiene due denari di 
porte attiva e colorante dello zafferano 
unitamente alla policroite , e dieci de- 
nari circa di alcool# assoluto. 

L'alcoole, come abbiamo detto, i 
nn òttimo agente per la separazione 
della materia caseosa, e questa riesce in 
minutissime particelle divisa, cosicché la 
tintura così preparato , non serre sola- 
mente al coloramento, ma concorre ben 
anco alla buona riuscita dell'operazione. 

La quantità, ossia la dose ebe ri- 
cbiedesi pel coloramento di una data 
proporzione di materia coseosa , sarà 
stabilita dal bisogoo e dall’esperienza, i 
quali ci potranno rendere bastantemen- 
te istruiti. Minore al certo , a pari cir- 
costanze, dev'essere lo zafferano che fa 
d'uopo usare, preparalo in tintura che 
non in polvere , e ciò per tre essenzia- 
lissime ragioni. L» prima si è che le 
molecole di due liquidi omogenei me- 
scolati insieme , si compenetrano tal- 
mente da formare un corpo unico : e le 
proprietà dell' uno divengono quelle 
stesse dell'altro: la seconda si é che 
1’ operazione della estrazione della par- 
te colorante dello zafferano è di già e- 
seguits , e non fa più bisogno di otte- 
nerla durante la separazione della ma- 
teria caseosa , la qual cosa riesce sem- 
pre più difficile e malamente , atteso la 
quantità e qualità dei Corpi diversi che 
si trovano nel' liquido i quali possono 
essere di impedimento assoluto alla to- 
tale estrazione della stessa materia co- 
lorante. La terza si é che a guisa delle 
altre tinture, la materia colorante si fis- 
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sa su) corpo solido, e quivi sn la mate- 
ria caseosa , la quale tutta a sé I’ attrae 
ed uoiformemente , rimanendo tinta di 
uo bel color giallo nitido , senza grada- 
zioni di colori, ma unico, lucente, qual 
vuoiti riesca , e come è universalmente 
ricercato. 

Con la tintura idro-alcoolica di 
zafferano siamo sicuri di ottenere il li- 
ne a cui mirano le nostre ricerche. Nul- 
la abbiamo a temere riguardo alla qua- 
lità dello zafferano, quand'anco esso fos- 
se non della più scelta qualità, u invec- 
chiato, o adulterato, o mischiato con al- 
tri corpi , con altre sostanze od inumi- 
dito. Stabilito il grado di colore che de- 
ve avere la tintura tutte le frodi , le 
adulterazioni sono tosto scoperte e ce- 
dono alla prova. 

L’ esperienza deve essere eseguita 
come segue. Si prepara nel modo suin- 
dicato la tintura idro-alcoolica di zaffe- 
rano; si insidiano 34 gocce di detta tin- 
tura in tre once d' acqua ; la quale im- 
mediatamente si tinge in giallo; in quel- 
l'acqua tinta s’immerge un pezzo di te- 
la di cotone bianca , nella misura di un 
palmo , e rimosso più volte nel liquido, 
e spremuto, si fa poi asciugare all’ om- 
bra; così disposto si tiene eostodito e 
conservato , acciocché servir possa di 
confronto e di prova. Qosndo insorga 
il dubbio che lo zafferano essere possa 
di cattiva qualità, per cui la tintura neo 
ha potuto riuscir perfetta, o perché ma- 
le preparate, la ti esparimenta nei sno- 
do che abbiamo insegoato con altro 
pezzo di tela di egual dimensione . il 
tolto eseguito nello stesso modo ed e- 
sattamente come abbiamo detto. Dal 
confronto dei due pezzi di tele tinta é 
facile di riconoscere i gradi di forza e 
di bontà che ha la tintura. 

Si deve avvertire ancore che lo 
zafferano io polvere, oltre essere per lo 
meno inumidito, é comunemente fram- 
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misto di sostanze , le quali soglionsi a 
quello mescolare onde facilitare quant'è 
possibile la sua polverizzazione. Per le 
quali cose usato in polvere lo zaffe- 
rano nella fabbricazione del formaggio, 
s'introducono in quella preparazione, 
per lo meno, delle sostanze inutili quan- 
do nun siano anco nocive al buon an- 
damento ed al risultato dell’operazione. 
Gli stigmi dello zafferano, sebbene scel- 
tissimi, si compongono, come abbiamo 
potuto osservare , di molte sostanze 
differenti , oltre la parte colorante , le 
quali tutte vanno a mescolarsi a tutta 
quella massa composta di diversi corpi 
che contribuiscono in complesso alla 
fabbricazione del formaggio senza di- 
scorrere di quelle sostanze, che posso- 
no esservi aggiunte allo zafferano. Non 
sappiamo precisamente a quali corpi ra- 
dino quelle sostanze a mescolarsi, sendo 
elleno eterogenee, la loro unione non 
può effettuarsi chimicamente, ed è per- 
ciò che si rinvengono talvolta mescola- 
te olla materia caseosa , la quale pur 
troppo ne sofhe atteso la loro presenza. 

Articolo sesto. 

Insalatura dei formaggi. 

Ma il formaggio se tiene soverchia 
umidità nè bene si confeziona , nè ben 
ai condisce, né ai rende più savoroso, nè 
a lungo si preserva. Quindi a raggiun- 
gere tanto scopo usasi di salarlo , ope- 
razione di molto rilievo. 

A ciò fare si ricorre ordinaria- 
mente al sale comune , chimicamente 
chiamato cloruro sodico , tal quale ci vie- 
ne somministralo dalle gabelle; abben- 
chè pretendano taluni che preferire si 
deliba il sai gemma , ossia, fossile per 
essere di un sapore meno acre e disgu- 
stoso, ed altresì per attrar meno 1’ umi- 
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ditè atmosferica: ed in ciò convengono 
cori gli antichi. 

Gii Olandesi sogliono usare di una 
diligenza tolta particolare nella scelta 
del sale, eh’ essi impiegar sogliono per 
l’ insalatura dei loro formaggi. Ora de- 
v’ essere un sale finissimo, evaporato 
in a 4 ore , di cui fanno uso particolar- 
mente pei formaggi di Leida ; ora un 
sale evaporato in tre giorni , il quale 
serve ad impregnare estremamente i 
formaggi di Edam e di Gunda , ed è 
in cristalli di un mezzo pollice cubo ; 
ora finalmente, un sale in grossi cristal- 
li di un pullice cubo, ottenuto con una 
lenta evaporazione continuata per cin- 
que giorni, e questo sale serve pei for- 
maggi i più fini. 

Il sig. Luigi Peregrini fatto rifles- 
so che il sale comune è più o meno im- 
puro, vorrebbe possibilmente mondarlo 
dalle sostanze che lo imbrattano , ma 
non crediamo che tali sostanze possano 
danneggiare la pasta del formaggio. 

Gli efietti del sale applicato al for- 
maggio si riducono: s.° a torre ad esso 
la pregiudicievole soverchia umidità , 
squagliandosi in essa , quando s' in- 
ferra nel tessuto della materia caseosa, 
e fuori trascinando quelle sostanze en- 
tro insinuate ed estranie alla pasta del 
formaggio; a.° a sufficientemente con- 
fezionarlo; 5.° a preservarlo , come già 
abbiamo detto, dalla putrefazione aven- 
do il sale qualità antisettiche. 

L' ordinaria quantità del sale che 
occorre per l’ insalatura del formaggio 
da grana, da taluni è calcolata, termine 
medio annuale, ad un’ oncia per libbra, 
ossia ad un ventottesimo della materia 
do saleggiare. Alcuni sogliono impie- 
garne nella proporzione di cinquanta 
sei once per una forma di libbre 6o da 
once a8. La pratica e I’ esperienza ser- 
vir devono di guida nell’ applicazione 
del sale , e c' insegnano le necessarie 
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proporzioni, avuto Lieo anco riguardo alla 
buona » trilla riuscita del formaggio. 

r In altri paesi è varia di molto la 
quantità del sale che si usa in tale opera- 
zione: prossimamente è desia di cinque 
libhre , da i 6 once cadauna per cento 
libbre di formaggio, parimenti da 16 
once. Si dovrebbe piuttosto. tener con- 
to della quantità di sale che fu dalla 
materia caseusa ritenuta , per poter 
estimare il valore reale di quello che fu 
impiegato. 

Gli Olandesi sono multo scrupo- 
losi riguardo alla dose di ciascunu quan- 
tità di sale eh' essi vugliouo adoperare 
per le diverse sorta di formaggio, ed 
hanno, dopo una serie di esperienze , 
per molto tempo continuate, determi- 
nata una tale proporzione culla più esat- 
ta proporzione. 

Due suno i' modi propqsti per la 
insalatura del formaggio. Primo, all’istan- 
te che il formaggio si leva dallo stret- 
toio, e si colluca nella forma, avvolto 
in fin pannolino di bucato , ed io tal 
modo disposto, lo si immerge in una sa- 
turata salamoja, nella quale rimane per 
molti giorni, avvertendo di ' rivoltarlo 
una volta al giorno almeno. — Secon- 
do , si ricopre la superficie del formag- 
gio , e si strofinano i lati con sale maci- 
nato, e ogni eolia che lo si rivolge ti 
ripete una tale operazione per molti 
giorni consecutivi, usando la diligenza , 
in quell’ intervallo di tempo, di cangiar 
due volte il pannolioo. In alcuni luoghi 
ti dà principio all’ insalatura ventiquat- 
tr’ ore dopo la fabbricazione del for- 
maggio; ed in alcune aziende nel tempo 
della premitura. Generalmente però, si 
safeggia quando il formaggio è compiu- 
tamente premuto. 

Ha quauto riposerà il formaggio 
pria di sottoporlo all'Insalatura ? Se le 
pasta del formaggio è bene unita, e dal- 
le stessa sia scomparsa tutta I’ umidità , 

Dii. ifs/gric., I 1* 


la si lascia riposare per qualche giorno 
pria di sottoporla all' insalatura. N e' due 
cuti la pratica. c' insegna, che i formaggi 
in tal modo trattati devono essere tolti 
alle forme e collocali sulle panche o ta- 
volati per I* insalatura.' Per lo spazio di 
dieci giorni si strofina la superficie con 
sale in polvere una volta al giorno ; te 
la forma del formaggio è grossa , la si 
accerchia di assicella oppure con una 
rete la si stringe, acciocché non si scre- 
poli e si rompa : poscia la ti lava con 
acqua o con siero caldo, e quindi In 
ti asciuga con paniiulino, e la si colloca 
poi sulle assi pel formaggio , acciocché 
asciughi e disecchi; nel qual luogo sta 
riposato pef una settimana, avvertendo 
solamente di rivullarla due volte al gior- 
no ; allora poi viene trasportato nel ma- 
gazzino o casara, per lasciar posto al- 
l'altra, e quivi consumi la slagioiiatuia. 

• Le furrne assoggettale alla salina- 
tura si dispongono sulle panche della 
saìatoj u salatoli j e rivoltandole ugni 
due o tre giorni , secondo richiede la 
stagione, si spingono innanzi l'una, dopo 
l'altra in ragione di anzianità sulla linea 
dei salatoli che devono percorrere per 
compierc'il loto giro, nel corso del quB- 
le ti pongono a due a due 1' una sopra 
I' altra per meglio approfittare del sale 
che da esse cola liquefatto. In siffatta 
operazione bisogna por mente alla na- 
turale fermeutaiione della materia ca- 
seosa , alla maggiore o minore fermen- 
tazione provocata dalla diversità della 
stagione , alla fermentazione viva pro- 
dotta dal sale nei primi giorni della sa- 
‘inal uro , cd alla eventuale fermentazio- 
ne che potesse essere cagionata dal me- 
no felice esito della caseificazione. Per 
tutto ciò Don ti devono ammucchiare 
le forme I’ una sopra 1' altra , se non 
[uando siano trascorsi diversi gihrni , 
• d allorché si scorga che il fermento, 
tu esse prodotto dal primo tale, inco- 
43 
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mmcia a declinare ; e ciò per non ac- 
crescere col rarricioameutu e colla mag- 
gior massa della materia le cause di più 
pronta e più riva effervescenza. 

Di nonno in mano che il sale va 
incorporandosi colla materia caseosa, la 
forma s'imbianca, indi s'indura alla 
crosta e si rassoda. Quelle forme, fa* 
cui superficie non s'imbianca uniforme- 
mente, e prima di giungere a mezza sbt 
lioalura lasciano scorgere qua e là nel 
bianco pezze gialle ; quelle che non s'in- 
durano o s'indurano difficilmente, indi- 
cano che il latte, da cui provengono, non 
fu hasterolmente scaldato (furante la 
coagulazione, e che la loro posta non è 
stata spurgala e cotta secondo il biso- 
gno: esse non s'indurano a sufficienza 
nemmeno dopo la salinatura, e non in- 
gialliscono come le altre dorante la sta- 
gionatura. Molte # di queste forme, nei 
calori dell’estiva stagione si abbassano, 
dilatando la loro circonferenza ; altre si 
gonGano e si goastano a causa dell' av- 
venuta fermentazione putrida , le quali, 
se vengano tagliate, si trova che la pasta 
è verdognola, molle, di cattivo odore e 
di cattivo gusto. E pure da osservarsi 
che la forma, la quale sia riuscita scarsa 
di caglio, trovasi, all’ epoca della salina- 
tura, e a quella della prima stagionatura, 
di pasta più compatta che non quelle 
bene accompagnate, ossia bene equili- 
brate. 

§e le forme non danno segno di 
dilatazione al primo sottoporle alla sa- 
linatura, e circa a meno corso di que- 
sta incominciano a gonfiarsi e vanno via 
via crescendo , lo riterremo il sintomo 
che la pasta n»n venne dotata dalla ne- 
cessaria dose di caglio. Quelle poi, nelle 
quali, oltre ciò , vengono Gn anche a 
formarsi screpolature più o meno gran- 
di, danno indizio che oltre la scarsezza 
del caglio vi fu anche eccessiva malu- 
sanza della materia caseosa. 
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• I meno esperti turano egli' ago te 
forme gonfiate per farle abbassare. Ma 
il metodo di forare le forme *11’ effetto 
di sventare jl gas che per qualsivoglia 
cagione si sviluppa dalla materia e la fa 
gonfiare, o all'effetto di non lasciar trop- 
po dilatare i vescicotti che si Cossero 
'prodotti, non può essere praticato du- 
rante il periodo della salinatura. Dall'a- 
pertura fatta per sottrarre il Guido, pe- 
netra il sale liquefatto e cagiona in quel- 
la parte della forma usi malattia irre- 
parabile che la fa divenire smunta, indi 
ammoniacale. 

Lo spazio di tempo, durante il 
quale la forma deve soggiacere alla sa- 
linatura, è indeterminato. Nella stagione 
estiva, a engion d'esempio, per una for- 
ma di tempera assai matura può basta- 
re il decorso dì no o a4 giorni. Nella 
stagione invernale, all'opposto, la forma 
di tempera mólto sana deve sottostare 
alla salinatura circa So giorni , e cosi 
proporzionatamente deve abbreviarsi o 
dilungarsi tale operazione secondo^ la 
temperatura atmosferica ed il grado di 
sanità o maturanza della materia caseo- 
sa. Le forme dette fredde , ossia non 
temperate da sufficiente calure tanto per 
la coagulazione del latte, quanto, per la 
cottura della grana, devono rimanere a 
parità di circostanze più lungamente in 
salinatura, per supplire l' addensamento 
che il fuoco non ha potuto produrre. 

La renitenza della materia caseosa 
dotataci tempera sana, e, viceversa, la 
proclività di quella costituita nello stato 
di maturanza a salarsi , dipendono dal 
minore o maggior grado di fermenta- 
zione acida a cui la delta materia caseo- 
sa è pervenuta prima della sua meta- 
morfosi, e mentre trovava» ancora allo 
stato di sostanza liquida : questo è un 
irrefragabile testimonio che prova non 
essere suscettiva di perfezionare se non 
la caseificazione di genere compiuto. 
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Compiuta il periodo della salinatu- «ere molle, coiicchè I# forma somigli ad 
ri, fe forme si puliscono all' istante dal un cribro. Cosi accomodata si lascia ri- 
lordume che vi ha lasciato il sale e da posare a fori aperti per diversi giorni 
quella porzione di formaggio che per Gnchè abbia preso il moto , e sia addi- 
qualsivogjia circostanza potesse esser-- 
divenuta nociva alla conservazione del 
rimanente. L' operazione vuol essere 
eseguita con diligenza, stando anche nel j nuovamente la forma per diversi giorni, 
bell’ aspetto della forma parte del valor | Si pulisce quindi da ogni lato, e si sta- 
biliscono colla scolta le sue cotiche, 
non esolusa quella dapprima stabilita 
col fuoco. 

Dopo il periodo di circa dieci 
giorni , che la forma si è tolta dalla sa- 
lbe siano di colore smunto e di pasta linatura , si stabiliscono le sue cotiche, 
molle, bisogna rimetterle alla salinatura, Si porta per tal operazione al caso- 
non essendo èsse ancora bastevohnente ne , si dispoue sullo spcrsóle e colla 
penetrate dal sale ed addensate in que- pasta si forma un labbro all' ingiro del 
zto periodo come richiede il bisogno, piano orizzontale superiore, si empie 
Perchè tali forme siano riabilitate a ri- lo spazio circoscritto da questo labbro 
revere il sale, si involgono nella palla, di scotta temperata ai 70° R. , che am- 
ai'' immergono nella scotta ai 70° R., mollisce la patta del formaggio. Levata 
ove lasciansi per due tre’o quattro mi- indi la pasta e scolala la scotta , si ag- 
nuti primi, a giudizio del casaro. Cava- giuitanu le piccole cavità che non si 
te indi dalla scotta, si fregano collo spaz- potè o non convenne togliere nella pu- 
zolino da ogai lato per togliere le ma- litura , ubine di non perdere gran copia 
ferie untuose, si rimettono subito nella di formaggio. Si ravvicinano culla spa- 
I ascierà che si siringe tenacemente, e loia ■ margini circostanti alle cavità, i 
dopo alcune ore, si salano di nuovo pev quali, liquefatti dalia scolla, agevolmente 
quattro sei od otto giorni a giudizio si connettono. Subito si comprime fur- 
pure del casaro. j temente lutto il piano della l'orma colla 

Quando le forme tardive iuver- segnarola , le impressioni della quale 
nenghe che si sono tolti dal periodo indurano mèglio la crosta. Si bagna 
della salinatura , dòpo essere raschiate 1 questa con acqua fresca, e si rivolta 


commercial» del formaggio. Cosi ridot- 
te le forme si dispongono sulla spallie- 
ra in modo che l'una sia dall’ultrà sus- 
seguita secondo I' ordine di loro fab 
liricazione. Se trovasi però che le (or 


venuta contemporaneamente ioncara. 
Ciò ottenuto , la cotica foracchiata si 
stabilisce col fuoco , e lasciasi riposare 


e quindi unte per diversi giorni , si 
trovassero dure e con molto muto, sa 


1 


quindi In furma per eseguire la medesi- 
ma operazione sull' altro piano , poi si 


rebbe. questo un indizio che la pasta rimanda alla casara. 
tende a tumefarsi e decomporsi, e la Meulre si stabiliscono le cotichs 
furma tende a- divenire di scarto. Per alla forma, si mettono anche i tacconi. 
evitare un tal danno è d' uopo ricorre- Per siffatta operazione la raschiatura 
re al seguente mezzo. Si raschia quella bianca del formaggio all' uupo prepara- 
base cha costituisce la bocca della for- ts si pone nella scotta ai 7Ó 0 R. , alla 
ma , fasciando il resto nel primiero sta- quale temperatura si riduce in pasta 
to. Si trafora coll’ago la base, pulita molle e viscosa. Intanto si' fa entrar» 
facendolo entrare a due terzi dell' al- nel vuoto da accomodarsi la scotta e- 
terza del sirco. Le puntare devono es- guabnente temperata che mollifica U 
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pareli del ruolo zlesio , ove ti pone 
quindi In ratchiatura mollificata , la 
quale ti comprime cui metto della spa- 
tola, acciocché lutto il moto sia uniforme- 
mente riempito , indi ti batte colla se- 
gnami;* per renderla più solida. 

Quando le forme riescono occhia- 
te , le coliche vogliono essere stabilite 
col fuoco, o cauterio di secondo ordi- 
ne. La forma occhiata, quando si bagna 
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o Egli e perciò che le leggi hanno ac-> 
» cordalo al compratore il diritto dà 
» chiedere la rescitsionr di questi con- 
•) tratti, oppure una conreniente indeo- 
u nizzazione , come già in tanti casi è 
» stato dai Tribunali deciso, » 

La questione è molto delicata ed 
inroluta nei rapporti tanto del danna , 
quanto della prora e della risponsaliUi» 
tà del Tenditore dopo la consegna della 


colla scotta calda, lasria uscire il gasjmerce. D’altra parte è da valutarsi la 
che trorasi rinchiuso negli occhi , e le natura' del contratto. Il formaggio, si 


cotiche quindi restano sparse di mol- 
tissime carità ; ciocché per conseguen- 
za consiglia di usare il fuoco, che non 
dà luogo a questo inconveniente. 

Le forme rernenghe che si gon- 


Ttnde dai, fabbricatori ai commentanti 
che lo fanno stagionare tanto per con- 
tratto dello al merito , quanto per quel- 
lo denominato vendita in massa. Nella 
vendita in massa non \i i diritto.» in- 


• Sano dopo la salinatura, si devono, denotazione, restando- la merce vendu- 
agucchiare per sottrarre il gas che si c ta„come si dice, per un sacco £ ossa. 
sviluppato nell' interno ; senza di ciò la Per quella poi venduta al merito, slan- 
pqpta si sconnette, ed alcune divengo te che l.i scelta è di diritto esclusivo del 
no tumide al segno di scoppiare, altre j commerciante, cessa di sua natura I' ob- 
iti vengono in seguito umido-viscose e.bligo della garanzia del venditore dal 
passano alla putrefazione. Le forme. 1 giorno della perizia (v). 
maggenghe, quantunque soggette a gon-| 
fiarsi, non si devono agucchiare se non j 
per medicare qualche piccolo yeicicot- ; 

to o qualche parziale enfiatura , che sij (il 1/ agucchiatola è uhi lesione lascia- 
fosse generata alla superfìcie della forma. da operazione medicamentosa eseguita 
,, . , , | per sopprimere e frenare un male, che, tra- 

Iwtovanm terrari (opera citala. 1 _ ‘ 1 . . . . , , , ’ 

' 1 - l scurato nel suo nrinnmo. diveiTenhr pra- 


i scurato ilei suo principio, diverrebbe gra- 
vissimo- c irreparabile. Questa Tenta viene 
confermala dalia pratica degli stessi com- 
mercianti, i quali traforano le forine ogni 
volta ebe presentino sintomi di perniciosa 
gonfiezza, ossia di quelle denominate tu - 
danti e pi scianti . Il fabbricatore di for- 
maggio non potrebbe essere assoggettato a 
risarcimento o alla rescissione del con tra t- 


pag. ia8) dice ZZ « *Se *i trovano 
» formaggi stati agucchiati dal fabbri- 
li calore, bisogna rivolgersi ol venditore 
v e domandare o un risarcimento dei 
•• danni o la rescissione del contratto , 
v giacche queste forme cosi rnnliziosn- 

w mente accomodate dal fabbricatore., , . , 

. t«*, qualora nell assortimento venduto si 

» non ammettono rimedio alcuno. Il trovassero forme agucchiate per necessa- 
v venditore deve palesare al comprato* rio rimedio. .Anzi, nel caso- opposto, se 
v re quest* occulto difetto per non in- dopo venduta la sorte del formaggio e 
” gannare la sua buona fede.. 


intanto che questo rimane in sua custodia, 
.... ,. r . .. ‘lasciasse che le fortnafge, le quali, per av- 

i» X ali maliziosi difetti, quali sono ventura, si fossero gonfiate, scoppiassero 
» quelli dell* agucchiatura , in commer- <cnza agucchiarle, potrebbe allora essere 


» ciò si vogliono pat ticolormente dislin- ! ,c,,ul ° a< ^ un compeiAo, ° •Ib* rescissione 
.. „„„„„ » , ... • e del colftratto; ovvero vedersi escludere da 

» guere da tutti gl. alln morenti a. for-l COBIwUo jo „, , e forma|ìgf , oop . 

” “•gg'i come 1111,151 per loro natura, piale, e ciò ad elezione del compratore; 
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la alcuni pini dell’Ingbillerra, ni 
r oggetto tli prevenire* la enfiatura, i 
caciolai li servono di una polvere, cono- 
sciuta col nome tli -polvere pel formag- 
gio : ena li compone di ani libbra di 
nitro in polvere, e di un’ oncia di bolo 
d' Armenia, parimenti in polvere, ed in- 
timamente meicolati. Prim$ di soleggia- 
re il formaggio, ed all' istante in cui li 
deve sottoporlo al pressoio, essi la stro- 
finano con un’ oncia della sopraddetta 
mescolante ; una dose maggiore potreb- 
be mere la causa di cattivi effetti. 

Aiticolo settimo. 


Della stagionatura e del modo di con- 
servare il formaggio nei magazzini 
dei negozianti. • 

Chi voglia por mente come molle 
specie di formaggi tono destinate a 
lunghissimi viaggi, e quindi a vedere 
lontane regioni ora sotto i cocenti raggi 
del iole di Etiopia, ed ore nel rigido 
freddò della Siberia, vedrà di leggeri 
come sia opera importante ed eventia- 
la stagionare e contentare il formaggio 
Le cure necessarie alla stagionatu- 
ra del formaggio consistono in generale 
nell' ungerlo e voltarlo a determiniti 
intervalli. La pesta del formaggio rie- 
scila buona sino dall’origine, e quindi 
dalla fahbricatione, porta con sé la pre 
rogati va dell* tua durevole consisterne 
Molte cure poi si esigono per la 
conservatone de! formaggio nella pri* 


perchè non sarebbero steli prestati al com- 
mestibile i rimedi e le cure che V arte sug- 
gerisce, e che era dovere del casaro dì com- 
partirgli. Ora, si ohiede, potrebbe il com- 
pratore ottenere risarcimento per due casi 
di opposto diritto ? L* agucchia tura poi cne 
non porta vantaggio, chi la consiglierebbe; 
e perchè jì dovrebbe eseguire? 
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ma sua età, e più ancora quando siasi in 
esso scoperta qualche malaliist » quan- 
do qualche segnale fuecia presumerà eh» 
si possa in seguito manifestare. La sta- 
gionatura del formaggio ti divide in due 
periodi. Il primo è quello cbe'ha luogo 
subita dopo la-soliualura , mentre è in 
cura del fnbbi icstnre. Questo conosco 
i particolari di ciascuna forma da esso 
fabbricata, e sa prestarle i sossidii spe- 
ciali che convengono alla tua condizio- 
ne j e nel compartirle i primi servigi, si 
studia di arndicare , di sminuire o di 
occultsre quei difetti che ne minorano 
il valor commerciale. 

II. secondo periodo di stagionatu- 
ra s< effettua allorché il formaggio è di- 
venoto proprietà dei commercianti. Es- 
si procurano, viceversa, di scoprirne i di- 
fetti per indovinare le malattie alle qua- 
li può andar soggetto, affine di prestare 
i dovuti rimedi per guarirlo oppure 
venderlo ai tagliatori come non ista- 
gionabile e da scarto. 

Per la stagionatura del formaggi» 
si richiede il decorso di quattro anni 
solari. Questa misura però varia, e de- 
vono impiegare maggior tempo le for- 
me più voluminose e quelle che sono 
state cotte a più basia temperatura ; le 
più piccole, e quelle che furono «otte a 
più elevata temperatura, impiegano mag- 
gior tempo. Trascorso questo periodo 
con felice successo , le queliti del for- 
maggio si mantengono quasi stazionarie 
per due.o tre anni ancora. Queste è 
l'età più robusti del formaggio, è l'epo- 
ca nella quale può trasportarsi in tutti 
i climi dell' universo senza che il suo 
composto ne soffra. Quando si voglia 
più olire conservare il formaggio, la sua 
pasta si asciuga, indi perde le sue qua- 
lità aromatiche e diviene infine ruvida 
e di sapore acre. . . • 

Ora è mestieri passare a minute 
considerasioai intorno alla conservazione 


Digitized by Google 


34« POR • 

del formaggio, per maggiore chiarella 
le dirideremo in due parli ; la prima 
riguarderà I* orinomele positura del 
locale , ed il modo col quale dere es- 
tere costrutto ; e la seconda indicherà 
quali cure si richieggono per ben custo- 
dire e perfeiioaare il formaggio. 

I formaggi da grana , dopo che 
tono stati fabbricati nei cosi detti ca- 
soni di campagna , ti trasportano nei 
maga tri ni dei diverti negozianti, che li 
raccolgono per farli stagionare , a^ciò 
dall' inrecehiare acquistino la loro per- 
fexione; ma non tutte le posixioni tono 
opportune a formare un megaxiino che 
sia reramenje alto a conserrarli come 
ti deve. Se un magaxxino, detto volgar- 
mente casaro , viene situato in un luo- 
go troppo umido , genera dei tarli nei 
formaggi maggenghi , massime l'umidità 
che li penetra, li mantiene sempre mol- 
li e teneri , poco ti purgano , e final- 
mente maggior tempo esigono per in- 
vecchiare. 

Se al contrario viene collocato in 
una potixione troppo calda ed esposta 
al meriggio, nel tempo della stale i for- 
meggi di soverchio traspirano; il calore 
che vi si concentra, vi produce un mo- 
to intestino e li guaste. 

Non si deve perciò fissare un lo- 
cale qualunque, come inavvedutamente 
fanno alcuni negoxianti senta riflettere, 
che dalla buona positrone del magaxxi- 
no dipende moltissimo o la con.serva- 
xiooe, o il deperimento dei formaggi.’ 

II magaxxino perciò dev' essere 
piantato a tramontana, in posixione a- 
daggiata bensì, ma non umida ; imper- 
ciocché’ il formaggio attrae di leggieri 
l'umidità dall'aria, e d'altronde I' umi- 
dità stessa lo fa più o meno bollire, ed i 
formaggi maggenghi,\a particolare, più 
difficilmente invecchiano ed indurano. 

Le fioestre adunque (e qui inten- 
diamo sceadere a più ampi ragguagli 
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di quelli che superiormente abbiami da- 
to al Capo I, articolo IV), devono 
essere architettate in perfetta crociera , 
le une dirimpetto alle altre, in linea di- 
retta e non obhliqua , e più grandi che 
sia possibile, acciocché l'aria vi possa li- 
beramente giuorare, e nel tempo stesso 
guarentire il»«agaxxino da quell' umido 
che vi si concentra, massime nei giorni 
piovosi e sciroccali. L’ altetxa del ma- 
gaixinO non deve eccedere le braccia 
sette e meno dal |ùano terreno alla 
soffitta, essere capace a contenere quin- 
dici a sedici tavole e non di più, poiché 
una maggiore allena , oltre di esse- 
re pericolosa pegli uomini che all'alto 
lavorano, le forme collocate sull* ulti- 
me tavole, negli eccessivi calos^, traspi- 
rano forxatamente, seccano e dimagrano. 
L’ esperienxa inoltre ha dimostrato che 
nòn meno dell' eccessiva umidità pre- 
giudica ai formàggi un eccessivo asciut- 
to, che gli stringe e gl' indura sover- 
chiamente. 

L'ingresso del magaxxino deve cor- 
rispondere direttamente alla finestra si- 
tuata al tondo del medesimo, affinchè 
qileste aperture pussano comunicarvi 
l'aria rinfrescante nelle notti della state.; 
e se due fossero gl’ingressi, uno dirim- 
petto ali 1 altro , contribuirebbero mag- 
giormente a rinfrescare I' ambiente. 

Nei tnagaxxini dofe la soffitta è 
costrutta di legno, nei giorni caldi sì 
conserverà fresco l'ambiente, nè il rim- 
bombo del vólto, il più delle volte, non 
si confonderà col picchio del martello, 
allorquando si battuuo i formaggi. 

Non sarà meno necessario che il 
magaxxiao abbia, come dicemmo, per 
lo meno tr« gradini di discesa ai pian 
terreno , acciò questa teoue profondità 
possa comunicare all'ambiente il fresco 
nel corto della state , e la tiepidexxa 
nel rigido inverno, e servire di asilo 
altresì a quelle forme che sudano di 
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soverchio, e a quelle che possono gon- 
fiarti nelle stagione estiva. 

Allorquando poi il formaggio ab- 
bia toccato sufficienlemente il richiesto 
stadio della stagionatura , allora potrà 
starvi bene anche entro uba buona can- 
tina. Baditi però che la cantina che non 
sefve al viau è. por dannosa al formag- 
gio, e quella che lo conserva per lungo 
tempo è pur utile alla conservazione di 
questo : non IrovinSi poi per entro dei 
liquori in istatu di fermentazione. 

Le tavole poi, tulle quali si collo- 
cano le forme non devono essere. di le- 
gno dolce, come ti pratica dalla mog-, 
gior parte, ma bensì di legno forte l per- 
chè quest' ultimo , per sua natura , ti 
conserva più a lungo , è meno pieghe- 
vole , e meno soggetto al tarlo-, facen- 
. dovi osservare l'esperienza che una ta- 
vola di -legno dolce presto invecchia , 
agevolmente ti piega, e finalmente, es- 
sendo questo legno di sua natura molto 
poroso e fragile , -eoo maggior facilità 
genera polvere e tarli ed assorbe l'umi- 
dità. 

L' altezza delle tavole sulle quali 
vanno collocati i formaggi non deve es- 
sere minore di once cinque e mezzo , 
le une dalle altre , e non sarà male che 
sia piuttosto più che meno , acciò I' a- 
ria possa liberamente passare per le 
file parallele dei formaggi , e perchè il 
custode, che deve giornalmente lavorarli, 
possa cavarli e rimetterli al loro posto 
con facilità e senza stento. 

Finalmente il magazzino da for- 
maggi dev' essere lastricato di pietra 
viva , più opportuna dei mattoni, per- 
che questi cull'andar del tempo si fran- 
gono , e più facilmente i topi e le for- 
miche formano in essi le loro tane. Al 
contrario il lastricato di pietra resiste di 
più , più facilmente si mantiene pulito 
dalla polvere e dai suddetti animaletti , 
ed il custode che deve lavorare nel- 
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l' ambiente stesso, con maggior facilità 
e prestezza fa girare sulla sua super- 
ficie gli scanni all' intorno. 

Architettato in tal guisa il magaz- 
zino, fa d'uopo osservare, che i formag- 
gi maggenghi nell’ inverno amano di 
essere collocati al meriggio, e nella state 
a tramontana. I fot maggi tersoli quindi 
possono stare in qualunque posizione , 
poiché |a loro magrezza non II rendè 
soggetti alle tante crisi dei maggenghi; 
se però sono dolci, tendono di tory na- 
tura alla gonfiezza , e questi ìd tal caso 
vogliono essere collocali al silo più fre- 
sco del magazzino. 

Vediamo le cure più generali che 
deve avere un diligente custode , per 
prevenire i difetti del formaggio, o per 
curarli e rimediarli, ove noti possa del 
tutto sradicarli e ridurli cosi alla miglior 
perfezione, e riserbiamoci a dare in pro- 
posito le più circostanziate norme par- 
lando delle malattie: queste si meritano 
un apposito articolo. 

Diversi sono i melodi co' qoali si 
curano i formaggi nei magazzini dei ne- 
gozianti , ma però non sono tutti op- 
portuni alla loro conservazione e per- 
fezione. Le cure che si hanno, nei ma- 
gazzini di Codogno , emporio dei for- 
maggi del Lodigiano , sono forse più 
esatte di quelle che si praticano negli 
empor] di Lodi, di Conico, in vici- 
nanza di Milano, di Pavia , e di al- 
tri luoghi ; ma con tutto ciò sj deve 
confessare che anche le cure che si han- 
no in Codogno mancano di alcune av- 
vertenze necessarie per prevenire e ri- 
mediare alcuni difetti nei formaggi, l'in- 
dole dei quali talvolta non si conosce 
abbastanza, dai custodi. 

1 difetti dei formaggi, come vedre- 
mo più estesnmente.nel seguente artico- 
lo, sono diversi. Alcuni traggono origi- 
ne dai loro principi! costitutivi , altri 
dalla mano, del fabbricatore, altri final- 


Digitized by Google 



544 POR 

mente dentano dalla poca cura e dalla 

trascutaggine dei custodi. 

Per rimediare ai primi, concai r«y 
dee I' arte del custode , ohe colla sua 
abilità sappia conoscere da qual origi- 
ne nascano , e deve perciò regolarsi a 
gnisa di un esperto medico., il quale, 
prima di ordinare i rimedj all'ammalato, 
procura d' indagare e di riconoscere la 
natura del male , e li sintomi che P ac- 
compagnano. 

Per evitare gli ultimi non si ricer- 
cano che le core giornaliere del custo- 
de, le 'quali consistono: 

i.°Nel voltare e rivoltare i for- 
maggi a giqrni periodici ; 

a.° Rifare le cotiche rajuolate e 
rasile, ossia screpolate , ove siano ne- 
cessarie e convenienti ; 

5.° Tener ben pulita la tavola dal- 
la polvere , ed il magaizino dai topi e 
da tutti gl 1 insetti ; 

4° Ungerli con olio di semi di li- 
no, a suo tempu , e quando lo abbiso- 
gnano ; 

5.® Chiudere ed aprire le finestre 
del magazzino alle ove opportune, tan- 
to d'estate, quanto d'inverno, dei modi 
che andiamo a spiegare. . 

Il diligente custode, massime nel 
corso dell» state, deve voltate e rivol- 
tare i formaggi due giorni sì , e I’ altro 
no, giacche questi movimenti periodici 
facilitano I' evaporazione dell' umidità , 
acciò la forinaggia asciughi da ogni la- 
to , e possa formare una crosta egual- 
mente densa sopra ogni punto deila sua 
periferia. 

Ma se il rivoltare il formaggio è det- 
tato dal bisogno di farlo asciugare egual- 
mente e gradatamente da ogni lato; Pun- 
gerlo, è chiamalo dal bisogno di mante- 
nerlo morbido, acciò non si screpoli, nè 
si addensi troppo sollecitamente. L'olio 
di lino è quello che conviene adopera- 
re per ungere il formaggio a preferenza 
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di ogni altro che sia pregno di mucitag- 
gine riscaldante , in ispecie di quello di 
noce o di raveltotle. Quest' ultimo co- 
munica altresì ài formaggio un odore 
disaggradevole somigliante a quello che 
spandono i - formìconi. La mescolanze 
di tre quarti d' olio e d’ un quarto di 
butirro è P untume preferibile ad ogni 
nitro per ingrassare iK formaggio. Il 
punto in cui si deve indispensabilmente 
ungere il formaggio è quello in coi si 
trovasse la sua crosta asciutta e ruvida; 
ina un diligente casaro non permette 
che il formaggio da hii governato giun- 
ga a tal partito. 

Barbile ( Saggia citato, pag. 35 ) 
propone la seguente massima, n Non è 
u questo il solo motivo , pel quale si 
>> deve voltare sovente il formaggio. Nel 
» lette che ha servito ,’a fabbricarlo rt- 
» mane sempre una porzione di crema e 
n quindi di sostanza butirrosa. Ora que- 
ir sta, estendo specificamente più legge - 
o ra della materie caseosa, si porla sem- 
u pre alla superficie , come reggiamo 
» accadere nei formaggi da noi detti 
n stracchini. 

a La sna mollezza impedirebbe 
h che il formaggio formasse una corteccia 
n soda tanto necessaria pel facile suo 
u trasporto nel commercio che te ne 
a fa. Voltandolo di sovente si obbliga 
ii dunque la materia butirrosa a ricorri- 
li bioàrsi colla caseosa, e rendono il for- 
ti maggio più morbido , più grasso ed 
u uniforme, o 

Ma questa pare un'idea falsa. Infatti 
nessun sintomo dette caseificazione, nts- 
sun fatto dopo l' addensamento della 
materia caseosa prova I’ esposta massi- 
mi. L' esempio eh' egli cita degli strac- 
cbini non t’ adatta si paragone del for- 
maggio di grana : i ° perchè lo ilraeehi- 
no non si cuoce; a. 0 perchè non si sala 
quanto il formaggio ; 3.° perchè il me- 
todo di questa caseificazione è diretto 
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a conservarlo molle ; ec. Per effetto re- 
golare della sua caseificazione adunque 

10 stracchino si squaglia : per difetto di 
caseificazione invece il formaggio di 
grana non acquista e non mantiene la 
necessaria solidità. 

Quanto disse Barelle a questo 
proposito, venne accolto e ripetuto da 
tutti quelli che scrissero dop» di lui 
iotorno a questa materia, usando presso 
a poco delle medesime parole, fuorché 
dal sig. Luigi Cattaneo che primo ne 
dimostrò l' errore. Ciò prova pienamen- 
te che nessuno di essi conosceva de- 
bitamente che cosa fosse caseificazione e 
specialmente quella di genere compiuto. 

La pratica insegnò che il for- 
maggio ha maggior bisogno di essere 
unto e rivoltato: i.° all'epoca che fio- 
risce il pesco; a.° quando si accresce la 
temperatura atmosferica nel mese di 
maggio. Nella prima epoca si smuovo- 
no gli umori dei formaggio resi quasi 
stazionar; dalla bassa temperatura je- 
male , e perciò divenuti molto acri e 
nocivi ; la quale acidulita si accresce a 
dismisura ad ogni minimo motivo di 
fermentazione. Col rivoltarlo si ottiene 
la più pronta evaporaziune di questi 
umori su tutti i punti della circonferen- 
za della forma. Coll' ungerlo si addolci- 
scono i sali aciduli lasciati nel tessuto 
della crosta degli amori evaporati , i 
quali diverrebbero più acidi ancora al 
contatto dell’ aria se compiutamente si 
condensassero. A quest’ epoca è neces- 
sario di raschiare leggermente la base 
della forma, che si vuol ungere ognora 
che si rivolta. Ciò si fa per togliere 
P acrimonia e prevenire la produzione 
delle malattie cutanee del formaggio , 
alle quali maggiormente inclinano quel- 
le forme, che per difetto radicale del 
latte o della fabbricazione, racchiudono 

11 germe della più sollecita decompo- 
sizione. > 

Di», (fjjgric., si" 
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Nel mese di maggio è d' uopo di 
più attentamente battere, sorvegliare e 
rivoltare il formaggio; perché il calore 
che va rinforzando io quella stagione fa 
sviluppare tutte le magagne interne. 
Colta pronta applicazione dei rimedi e 
col situare le forme in luoghi conve- 
nienti , come diremo più innanzi par- 
lando delle malattie, si prevengono e 
si curano i mali con vantaggio, e si esi- 
tano in tempo per essere tagliate quel- 
le forme incurabili che per un mag- 
giore indugio verrebbero a scapitare. 

Quelle forme che a venir sanate 
dai mali, che si fossero io esse manife- 
stati, richiedessero tali operazioni , che 
per eseguirle si dovesse decimare sover- 
chiamente il loro volume , è cosa più 
conveniente che si conservino alla me- 
glio nello stato in cui si trovano, o ven- 
gano smerciate per pronto consumo. 

Il formaggio quanto più invecchia 
va meno soggetto alle malattie che de- 
rivano da cattivo stalo del latte o da 
troppa abbondanza o scarsezza di ca- 
glio ; non potendo questi malori rima- 
nere luogo tempo occulti : ma resta sot- 
toposto ancora alle avelie cagionate da 
eccesso di sanità e di maturanza ed a 
quelle della vecchiaia. Un cosi fatto for- 
maggio, sebbene richieda le stesse dili- 
genze in quanto alla regola dei locali 
ed alla nettezza per la migliore sua te- 
nuta , non ha però bisogno della gior- 
naliera sorveglianza , e basta visitarlo, 
uagerlo e rivoltarlo ogni sette od otto 
giorni ( 1 ). 

I formaggi i più facili a difettarsi 
sono per loro natura i maggenghi (cioè 
quelli fabbricati da maggio airautunoo); 

(fi II formaggio di grana dell'età di 
ni mesi fino a stagionatura compiuta scema 
di peso libbre 2 1/2 circa per ogni forma 
bid-stiiitamente, siano esse di 3o, di 60 o 
di [00 libbre. 
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quindi maggiori cure e maggiori dili- 
gerne esigono per ridurti alla loro per- 
fezione, laddove i formaggi invernen- 
ghi, fabbricati nell' inverno , cioè dal- 
i'auttinno alla primavera, non abbisogna- 
no di tante cure come i primi, perchè me- 
no difettosi nei loro principii costitutivi 
Ogni qual volta il custode volge 
i formaggi maggenghi deve batterli cM 
marlellello per rilevare se vi siano for- 
me da scarto, e tenerle in disparte (i). 
Se ne ritrova di quelle, la cui apertura 
siasi di già dichiarata ampia e decisa, 
a queste non conviene fare operatone 
alcuna per limediarle, e sarà più espe- 
diente f esitarle al più presto che si» 
possibile, acciò non acquistino odore 
disgustoso, pel cui difetto divengono 
talvolta anche cenerognole internamen- 
te. Se col martello battente si scor- 
ge che P apertura non siasi per anco 
dichiarata o che saia per dichiararsi, 
in tal caso potrà tentare di ridurre sif- 
fatta formaggia, bucmdo il segno indi- 
cante P apertura, ungendolo con olio 
e lasciandolo seccare in luogo fresco ed 
asciutto, che in commercio questa for- 
inaggie, rimediata in tal guisa, sarà mag- 
giormente valutata degli scarti detti da 
botta , ossia apertura , i quali perdono 

(i) Sarebbe necessario di avere esatte 
ed estese cognizioni sui diversi suoni chi* 
rendono le forme colla percussione nei mol- 
tissimi stali di loro infermità. Siccome que- 
sta è Parte dei casari esperii o periti, dei 
quali sogliono servirsi i commercianti nelle 
c*»mpere e direzione delle loro casare, così 
sarebbe bene che quest 1 arte fesse ridotta 
a uno studio esalto e latto di pubblica ra- 
gione. Si deve confricare parò che tra que- 
sti esperii o periti, vi sono individui di tale 
finezza, giustezza d’orecchio e precisione 
di cognizioni, che sanno attribuire a cia- 
scuna formaggi il prezzo corrispondente* 
«I suo merito, anche quando si trattasse 
in complesso della diversità di una lira, li 
sìg- Santino Donati gode in quest'arte una I 
riputazione singolare. 
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quari un ferzo del valore dei scelti, • 
talvolta anche di più. 

Diversi formaggi maggenghi, al- 
P avvicinarsi della primavera, vaooo 
coprendosi di una quantità di vajuuli 
qua e là dispersi, e talvolta anche uno 
spurgo generale di latte guasto si por- 
ta alla loro superficie. Tali difetti, pro- 
cedenti dall’ originaria loro costituito- 
ne, o dalla poca perizia del fabbrica- 
tore, non si possono guarire in altro 
modo che levando la superfìcie guasta 
con una lamina di ferro, detta dai cu- 
stodi raschia; indi fa d' uopo avvicina- 
re alla rinnovata superficie un recipien- 
te con carbone acceso per far liquefare 
la pasta. Dopo liquefatta col fuoco si 
deve battere con uno strumento di le- 
gno che chiamasi segnatola, nella quale 
sono impressi i delineamenti dell* invo- 
glia stessa, colla quale costumasi cavare 
la formaggia dal calderone. Battuta la 
formaggia in tal guisa sopra tutta la 
sua superficie, resta cosi interamente 
risanata. 

l>’ accorto custode deve prevede- 
re tutti i casi che P esperienza avrà più 
volte dimostrato in siffatte operazioni, 
e siccome anche nei formaggi sanati 
rinnovasi talvolta qualche vajnolo, si 
rende perciò necessario, che li lasci ben 
purgare intieramente, prima di raschiar- 
li e di rifarli, altramente getterà la fatica 
ai vento, perchè noo potrà risanarli. Io 
secondo luogo deve astenersi da siffatta 
operazioni di raschiatura nei giorni ven- 
tosi che sono sempre fatali alle cotiche 
indebolite dalla -raschia, e piò facili al- 
lora a crepare. 

Le forme poi di pìcciola mole, 
e quelle, i cui difetti s' internano di 
troppo nella massa della formaggia, non 
conviene rifarle, poiché le prime, levata 
loro colla raschia porzione di pasta, ri- 
mangono troppo basse dai lati ed an- 
che deformi, c iiju si ha un equi va- 
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lente alla perdita che ti fa della patta* 
raschiata. Le seconde, non potendole 
purgare totalmente nè colla raschia, nè 
col fuoco, conviene piuttosto conser- 
varle così, nette al possibile dai tarli e 
dalla polvere, bagnandole di quando in 
qnando con olio, che, invecchiale, si po- 
tranno sostenere ad un presto maggio- 
re dei formaggi detti da apertura o da 
botta. 

I custodi turano talvolta forme 
aventi grandi buchi con altra pasta ra- 
schiata , che fanno liquefare al fuo- 
co ; ma non si possono approvare 
tali operazioni, poiché, turando le for- 
maggie con pasta diversa, non è possi- 
bile che un tale impasto artificiale si 
possa combinare equabilmente, come 
succede nella loro fabbricazione. Egli 
e perciò clic tali buchi cosi accomodali 
si sentono sotto al picchio del martel- 
lo, e nella calda stagnine la pasta intro- 
messa si decompone, e per lo più fa 
anche prendere cattivo odore alla for- 
maggio. 

Le cosi dette dai custodi rastture. 
ossia crepature alla superficie della for- 
maggi», alcune procedono dalla sover- 
chia cottura datale alla fabbrica, per 
la quale si sono seccati quegli untoti 
butirrosi, che servivano a mantenerla 
molle e morbida ; altre procedono tal- 
volta dui venti boreali e violenti, per 
non avere chiuso il magazzino, o per 
averlo lasciato io balia ad un.' aria trop- 
po condensata. . • 

Queste forme conviene porle in 
disparte per averle soli' occhio, poiché 
colla cura opportuna ti possano rime- 
diare tali difetti alle prime e colla vigi- 
lanza nel chiudere a suo tempo il ma- 
gazzino, si possono evitare i- troncarti 
•Ile seconde. -, i. .• i • ■ 

Quando un custode conosce che 
una forma ha ricevuto dalla fabbrica un 
gradu di calure oltre il bisogno, e che, 
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teude a tasire, ossia a screpolare nella 
superficie, deve collocarla in luogo fre- 
sco, come al pian terreno del magazzi- 
no, ungerla di sovente non solamente 
coll' olio di temi di lino, ma unito an- 
cora con butirro, per tenere con tate 
unzione più mollificata che sia possibile 
la sua colica, ncciò non abbino luogo 
le crepature. Ore poi si fossero queste 
manifestale nuli' ostante la accennate 
precauzioni, in allora poò il custude 
tentare il loro rimedio culla raschia, e 
rifare le corteccia, come vedremo nel- 
I' articolo seguente; e quindi col tener- 
le ben difese dei venti perniciosissimi 
a tali difetti, cune abbiamo di «opra 
osservato. 

Quelle forme poi che nella stale 
traspirano di soverchio, e che talvolta 
bagnano le tavole sulle quali sono ripo- 
ste, sono appunto quelle, intorno alle 
quali abbiamo di sopra fatto alcuncenoo. 

Tale difetto trae origine dai latti 
troppo umidi e sierosi di loro natura, 
e talvolta anche dall' imperizia del fab- 
bricatore, che non ha saputo purgarli 
a dovere nell' attu della fabbricazione. 
Allorché il custode ti accorge che tali 
forme cominciano a traspirare, deve col- 
locarle in luogo separato, acoiocchè non 
bagnino altre forme col loro colo, e la- 
sciarle cosi purgare da sé stesse: potrà 
anche agucchiarle , ossia spuntonate, 
perchè più sollecitamente abbiano a 
purgarsi : si guarderà poi datj’ungerle, 
poiché l' unzione farchbe un contrasto 
nocivo a quegli umori soverchi, di cui 
restano impregnale. 

Per la formaggia poi che sia matu- 
ra non vi ha rimedio alcuno, poiché la 
sua costituzione procede o da un am- 
masso di letta cattivo, o dalla scarsa 
dose di presame introdottavi uella suo 
fabbricaiione. Queste forme si cono- 
scono quando il picchio del martello 
risponde a suono moto, e dai pratici 
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custodi si conoscono pur anche dal loro 
aspetto scolorito, che tende per lo più 
ad un color cenerognolo e smunto; sic- 
come quest'originario difetto, ancorché 
la forma invecchi, sempre tale si con- 
serva o talvolta peggiora, non conviene 
perciò né stagionarla, nè conservarla 
con olio, che sarebbe uoa spesa inutile, 
ma meglio sarà l'esitarla con altri scarti. 

Molli insetti, o larve d’ insetti vi- 
vono a spese del formaggio, e ne ac- 
celerano considerabilmente la decom- 
posizione, o ne diminuiscono la quanti- 
tà ; fra questi citeremo il pedicello o 
tarlo del formaggio (acarus tiro), in- 
setto piccolissimo che devasta i formag- 
gi secchi ; e le larve delle mosche, comu- 
ni e dorate , e specialmente della mosca 
stercoracea (di cui nella Tav. LXXIX, 
.fig- Si, ne diamo la effigie io grandei- 
za naturale, e nelle Jig. 5a e 55 la ef 
fig' e ingrandita colla lente), le quali ab- 
bondano nei formaggi molli. 

Questi insetti procedono da due 
cause : prima, dalla fabbrica, per non 
essere stata la forma ben purgata dal 
siero, o perchè composta di latti catti- 
vi provenienti talvolta dai lontani lat- 
tsruoli ; seconda, dal non avere tenute 
le tavole del magazzino ben pulite dal- 
la polvere e dai topi. 1 formaggi cosi 
guastati dagli insetti, ossia tarlati, che 
derivano dalla prima causa indicata, al- 
l' avvicinarsi della primavera, trasuda- 
no umori cattivi qua e là dispersi sul- 
la loro superficie, dai quali nascono 
poi piccioli vermicelli che li corrodo 
no. Tali forme bisogna nettarle sino 
al rivo della pasta sana, acciocché questo 
loro male cancrenoso non si avanzi più 
oltre, e porle in luogo asciutto, affinché 
i buchi bagnati con olio e puliti, asciu- 
ghino e formino la loro cotica. Per evi- 
tare la seconda causa dei tarli, il custo- 
de deve turar bene il magazzino e ri- 
parare le finestre -eoo ferrate a maglia 
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stretta, affine d’ impedire 1* ingresso ai 
topi, e servirsi di tutti quei mezzi, che 
sono comnnemente in uso per distrug- 
gerli. Il custode deve in secondo luogo 
mantenere sempre pulite e nette dalla 
polvere le tavole, acciocché non contri- 
buiscano anche questo alla produzione 
di tali perniciosi difetti. 

Per liberarsi dai tarli , conviene 
immergere il formaggio nell' aceto, od 
esporlo per qualche tempo entro a 
va se chiuso, si vapori dello zolfo (■); 
od anche, strofinar bene le forme di 
formaggio con una salamoia, e lasciar- 
le seccare bene, e quindi fregarle di 
nuovo con uno strofinaccio unto di olio. 

La maggiore difficoltà consiste nel 
rimedio di una formaggia invernenga 
cosi detta dolce o lertola , la quale nel- 
I' entrare nella calda stagione comincia 
a gonfiarsi, ed alle volte la gonfiatura 
è talmente eccessiva, che finisce in una 
grande crepatura di tutta la forma, nè 
si sono mai potuti ritrovare rimedii op- 
portuni per arrestare un simile dis- 
ordine. 

Il rimedio più semplice e più op- 
portuno che si conosca, si è di tenerlo 
al fresco : alcuni proposero anche di 
ungerlo con l'acetato di potassa, so- 
stanza innocua al formeggio,e che si op- 
pone all' effervescenza. 

Il formaggio per tenerlo mollifica- 
lo e per difenderlo dai tarli, bisogna 
ungerlo almeno una volta al mese, o più 
sovente; • formaggi asciutti e magri, i 
quali , come sopra abbiamo osservato, 
sono più soggetti degli altri alle crepa- 
ture, come i più sensibili all' azione 
dell' aria. 

(0 È però singolare che mentre al- 
cuni si ricusano di mangiare il formaggio 
co’ vermi, altri lo cercano avidamente. In- 
fatti, mercè un liquore che i vermi traman- 
dano esso si fa issai più saporoso. 
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Non ranno asenti i formaggi di 
frodi. Allorché i fabbricatori si accor- 
gono che un formaggio è riuscito falla- 
to, lo bucano da ambe le parti con uno 
slromento che è composto di molti spi- 
ni di ferro, e che essi chiamano aguc- 
chia, e fanno escire il siero che si re- 
stò imprigionato per la loro imperizia 
o negligenza; e sortito questo rifanno la 
superficie del formaggio col fuoco; e 
se in esso si trovano vóti, si turano 
con pasta di altro formaggio che fanno 
liquefare al fuoco, perché meglio ri si 
attacchi, e Don sia conosciuta la frode. 

Il formaggio così sofisticato diven- 
ta, durante l'inverno, si solido, che non 
se ne può conoscere col martello il gua- 
sto ; ma coll' invecchiare, l'aria che si 
è introdotta durante tal opra, lo fa di- 
ventare nero, amaro, e di un odo- 
re disgustoso; ili allora bisogna rivol- 
gersi al venditore e domandare o un 
risarcimento dei danni, o la rescissione 
del contratto, giacché queste forme, così 
maliziosamente accomodate dal fabbri- 
catore, non ammettono rimedio alcuno. 
Il venditore deve palesare al coniprn- 
tore questo occulto difetto per non in- 
gannare la sua buona fede. 

Per ultimo, un custode diligente 
deve chiudere ed aprire il magazzino 
a' suoi tempi debiti, e, massime nello 
state, deve avere maggior cura ed atten- 
zione, acciocché tanto I' aprire come il 
chiudere siano sempre regolari, e non già 
come fanno taluni che nella calda sta- 
gione un giorno chiudono alle ore nove 
della mattina, un altro alle dieci, un al- 
tro al mezzodì, altri trascurano di apri- 
re il magazzino nei giorni temporale- 
tcbi, che riscaldano l' ambiente, altri 
finalmente si dimenticano di aprire le 
aperture del magazzino alla sera, e resta 
cosi privo tutta la notte dell’ aria rin- 
frescante. Nel tempo della state si deve 
chiudere >1 magazzino dalie ore nove 
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alle dieci antimeridiane. Alla sera si de- 
ve aprire ad un* ora di notte, ed allora 
l' aria notturna comincia a ventilare 
nell' ambiente. Nell’ inverno sarà sem- 
pre meglio teoerto chiuso pei geli, pei 
venti e per conservare nel magazzino 
la tiepidezza che è necessaria ai formag- 
gi magri massime, e alle cotiche rifatte, 
che sono più sensibili delle altre formo 
alla fredda stagione. 

Abticolo ottsvo. 

Delle malattie del formaggio. 

Questo argomento in parte trot- 
tato nell’ antecedente articolo, viene qui 
più compiutamente discusso : è sempre 
il doltiss. sig. Luigi Cattaneo che parla. 

Le malattie del formaggio richie- 
dono In primo luogo di venir prevenu- 
te, e in secondo luogo di venir curate. 
Si prevengono le malattie col sorveglia- 
re la produzione, la raccolta , e la equi- 
librala mnturanza del latte non che la 
nettezza , la scelta qualità e la opportu- 
na quantità ed energia degli agenti 
chimici e fisici, e specialmente col buon 
metodo di caseificazione ; e inoltre col 
tener polite le forme, la cosar» e gli uten- 
sili, col regolare la temperatura, lo stato 
igrometrico, là ventilazione del locale, 
e col prestare mano d'opera quasi gior- 
naliera, come sopra abhiam detto. 

Si conti addistinguono le malattia 
come segue : i°. vainolo , tarlo , ra- 

situra o Jorma rasila , tigna , bru- 
ciatilo o imbrascatura ■ a? forma 
sudante e stilante ; 5°. Jorma matura, 
scirrolo, forma lisa, crepatura, forma 
fetida o con odore ; 4 °. forma occhia- 
ta, forma dolce, f orma chiara, vesci- 
cotto, enfiatura , talpone -, 5«. sfoglia 
6 0 taccone o pezza rimessa , agucchia- 
tara ; 7 *. incoppatura. Eccone la de- 
scrizione per ordine alfabetico. 


\ 
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Agucchiai ura. — Il forare le 
furine è «lettalo dal bisogno che ri- 
tengono i casari fabbricatori di far usci- 
re dalia pasta il gas in essa sviluppato, 
cauta della produzione e dilatazione dei 
retcicotti e altre partiali enGature , 
per evitare mali maggiori. Si eseguisce 
1’ agucchiai ura facendo entrare l'ago 
fino nel vuoto che trovasi nella forma, 
e subito ritirandolo per dar passo ni 
fluido che deve uscirne. L' operazione 
va eseguita con destrezza acciocchì il 
buco né si chiuda, ni si allarghi. 

Bruciatilo o imbrascatura. — 
La grana del coagulo nel periodo dello 
spurgo può divenire imbrascata, come 
tecnicamente vieo detto. L' imbraca- 
tura proviene da una condizione che 
i grumi caseosi più minuti assumono 
quando il periodo dello spurgo è stalo 
intrapreso con fuoco ardente e prolun- 
galo oltre il bisogno, e si è continuato 
ad agitare il liquido senza passare alla 
cpttura della grana. Il grado di calore 
che il siero in tale periodo e in simile 
caso contiene, per esempio, di 36° H., 
non è sufficiente a cuocere la massa 
della pasta ed i grumi più grossi , ma 
basta per ruocere e restringere i più 
minuti che sullo I' azione del maggior 
grado di calore che si applica per la 
cottura vengono poi bruciati. Questa 
abbrucialura, fatta a umido, dispone la 
materia caseosa a disciogliersi e lique- 
farsi, avendola >1 tempo, il fuoco e 1’ a- 
gitazione spogliata affatto della sanità e 
coerenza che lo doveva tener legata e 
che ì I* unico appoggio della riuscita 
del formaggio. Gli effetti dell' imbra- 
scalura li manifestano all' istante e 
mentre la patta sta allo tpersàle a sgoc- 
ciolare e prender forma. Si riconosce 
questa imperfezione dal trovare in qual- 
che luogo la pasta slegala e priva di 
consistenza , per cui premuta con un 
dito la parte cita ne dà indizio, si lace- 
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ra senza sforzo, ed entrando il dito 
nella pasta fa uscire un umore bianco 
che fila come olio di trementina. Qua- 
tta malattia è la caogrena del formag- 
gio allo stato di prima cateiGcazione, 
mentre la varala ì la caogrena del 
formaggio giunto allo stato di stagio- 
natura. La parte intaccata dall' imbra- 
scatura deve essere immediatamente 
recisa e la ferita aspersa con acqua 
fresca e gelata ; il qual bagno si devi 
mantenere per più ore cambiando I' a- 
cqoa per intervalli. Se non si togliesse 
la parte cangceoata e non si medicaste 
tosto la ferita , il male ai diffondereb- 
be in una sola uulte a tutta la massa, 
e porterebbe la generale diuohniooe 
della forma. Gli alcali e certi acidi, di- 
ce Raspail , distruggono la cuesione 
della sostanza organizzala e le comu- 
nicano la solubilità della sostanza or- 
ganizzatrice. Nel nostro caso adunque 
la comparsa di un acido speciale e più 
probabilmente di un alcali nel latte , 
durante <1 periodo «li cui ti fa cenno, 
potrebbe esser** la causa della lique- 
scenza della patta del formaggio : e 
sembra che un tale fenomeno non si 
possa altrimenti spiegare che colla teo- 
ria già accennata di Raspati. 

Chiarella o forme chiare. — So- 
no dette anche occhiate. Nel batterla 
col martelletto trovanti queste forme 
oscillanti in alcuni spazi ed in altri 
no. — Devomi ungere più di rado dd- 
l' ordinario. — E dipendente la forma 
chiara da scarsa dote di caglio e da 
poca, cottura della grana. j 

Crepatura. — Fenditure che ti 
appalesano sulla circonferenza della for- 
ma e che in essa a' internano più o 
meno. — Si medicano coll' applicarvi 
un taccone. E da imperai ohe quando 
le fenditure sono multo ampie , alcuni 
casari le accomodano nel ac gitante mo- 
do. Prendono un petto di ami urne affi 
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tegoli nuora, cioè che non aia itala devoao tenersi a molto batta tempere- 
bagnata, lo conformauo alla lendini- tura, perchè abbiano alquanto ad ud- 
rà , che cogliono ricongiungere, ammol- dentarti prima di venir tagliate, 
litcono quindi colla tcotta la parete in Forme fetide o forme con odo- 

terna del vuoto da riempirti , al qual re. — Si riconoscono prima di tagliar- 
effelto fanno tosto entrare il petto di le forandole coll' ago, indi fiutando l’o- 
mattone da innestarti, lo comprimono dorè che questo seco estrae. Sono in- 
■perchè s’ attacchi alla pasta , e lo euo- curabili. — Proviene un tal male da 
prono all' intorno coll’ altra pasta, ossia latte maturo e troppo grasso, e da pan- 
raschiatura espressamente preparata e na lasciata nel latte , la quale erati giri 
mollificata , battono indi il taccone col- dn esso separata per mezzo del riposo, 
la segnsrola e I' aspergono dipoi con e quando siasi associata anche la circo- 
acqua fresca. Sepolto così il mattone, stanza di aver troppo riturdoto il ta- 
tiene luogo di commestibile e la forum -tiare la forma. 

t' innoltra nella stagionatura risponden- Incoppatura. — - Dicesi di quelle 
do alla percussione del martelletto con forme che hanno le basi concave. Que- 
suuno uniforme e consimile a quello sta malattia è dipendente dall' essere la 
che rende il formaggio di scelte quali- pasta alquanto scarso di caglio , od al- 
ti. — Sono le fenditure il resultalo di quanto suri abbondante , ed nncoru al- 
learla dose di caglio e di coagulo non quanto scarsa di cottura per cui la mas- 
abbastansa maturo, o dall'essere stata sa tardi si addensa. Del resto, essendo la 
esposta la forma a una corrente d' aria, matei ia di tempera sana e ben costllui- 
Dolceaa o forme dolci. — Si ri- t», ti addensa poi a dovere coll'inoltrar- 
conuscono le forme dolci dalla lunga si della stagionatura ; ma essendo la 
oscillazione con cui rispondono quando crosta della circonferenza già indurita, 
baltonsi col martello. Esse gonfiansi la forma ti abbassa al centro e diviene 
alquanto al primo sottoporle alla sali- concava. 

natura, nè si abbassano o diminuiscono Lisa , o forma lisa , che nrl dia- 
piri dell’ acquistata circonferenza, nera- letto caseario vuol dire logora o fru- 
meno dopo la metà del periodo della sta. — Si riconosce la forma lisa dal 
salinatura. All' asse poi, ostia durante suono cupo, dal suo peso lieve in con- 
ia stagionatura , tendono sempre al- fronto del suo volume e dall' essere lu 
quanto all" enfiarsi. scolio rettilineo. L’ unico rimedio è di 

Enfiatura. — Forme che aimien- tenerla al fresco in luogo non troppo a- 
tano di volume alcune volte in unu so- sciutto , e tagliarla quando si riconosca 
la parte e generalmente per intiero , che il suo peso continua a decimar- 
cambiando le loro facce piane in con- si. — Dipende da cattivo nutrimento 
verse per un gas che In materia svilup della mandra, da erbe deboli e dall’a- 
pa fondendoti a causa tanto di troppo vere troppo digrassato il latte, e lasci a - 
scarsa , quanto di abbondantissima dose tu troppo maturare il coagulo, 
di caglio, che si sottrae mediante I' a Maturami ! , forma matura. — 

gucchiatura. Quando l' enfiatura prò- La maturanza del formaggio è quel- 
vienc da scarsa dote di caglio, in qua- la condizione in cui tTomsi la pasta 
luoque tempo ti pratichi l' agucchiato- quando ha perduta la sua attitudine 
va , la forma soffia , ossia spira il gas coesiva ; è uno stato che si essonii- 
rinchiuso. Sono tali forme incurabili e glia a quello della nespola allorché è * 
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buona da mangiar»!. — Si riconosce la 
torma matura dalla palla croja, dal sa- 
pore agro amaro e dalla sua erotta scre- 
ziata di color cenerino-oscuro. — Il ri- 
medio è di tenerla al fresco asciutto. — 
È causa di ciò l'arer caseiGcato il latte 
di tempera troppo matura, o dilungata 
impropriamente l'opera della cateiGca 
zinne. Le forme fabbricate durante la 
attiva stagione sono molto più soggette 
a questa malattia che non quelle fabbri- 
cale in altre epoche dell'anno. 

Rasatura o forma rasila. — Si 
riconosce dalle piccole screpolature che 
si riscontrano sulle coliche della forma, 
nelle quali si genera una muffa verde, 
e quando la diatesi del male abbonda, 
trovanti anche sullo scalzo. Tali scre- 
polature tramandano un leggero umi- 
dore viscoso, acre che rode la materia. 
— Si medicano queste forme col ra- 
schiarle Gno al vivo della pasta. Tolte 
le screpolature e spurgate da sé, dopo 
alcuni giorni devonsi rifare le cotiche 
col fuoco, ostia cauterio di secondo or- 
dine, e tenerle ben unte. — La rasi- 
tura deriva principalmente dal latte che 
si ottiene dalle vacche nel tempo che 
»■ lasciano asciugare, il quale non può 
nel easei&cio spurgarsi coinè I’ altro 
di qualità buona a cui trovasi me- 
scolato. 

Scirrolo o scirro. — Trovasi di 
colore verdognolo-smunlo. — E incu- 
rabile. Oicesi scirrolo quella porzione 
di formaggio che alcune volte trovasi 
nell interno della forma e che è costi- 
tuito ili materia caseosa, proveniente 
da latte maturo incorso nella massa 
principale del latte caseiGcato nello sto- 
•o di sanità ; o quando la grana del for- 
m, ggio non sia stata spurgnta o cotta 
com era necessario ; per la qual circo- 
stanza la materie caseosa più centrale 
della forma non ha potuto ben svapo- 
rare gli umori acquei sovrabbondanti, 
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III cui ristagnamento dà luogo, in un cer- 
to tempo, alla fermenlkzione putrida. 

Sfoglia. — ■ Fenditura interna che 
si riconosce dalla qualità del suono che 
sì ottiene battendo la forma col martel- 
letto. Quando la fenditura si manifesta 
ne' primi due anni della stagionatura la 
forma dicesi aperta ; e si chiama t foglia 
quando la fenditura si è prodotta a sta- 
gionatura inoltrata. L' apertura nella 
forma si medica col traforarla, ed il 
buco di circa due centimetri di diame- 
tro che vi resta cagionato dal traforo, 
si unge ogni tre o quattro giorni con 
olio La sfoglia esige che la forma ven- 
ga prontamente tagliata. Questa malat- 
tia è cagionata dall'aver poco frantuma- 
to il coagulo collo spino, e dall' averlo 
lasciato troppo maturare, per cui la ma- 
teria si è soverchiamente addensata pri- 
ma di compiersi la stagiooatnra. 

Sudore, ossia forme sudanti o pi- 
scianti. — Dicesi che sudano quelle 
forme, dalle quali deriva un umidore a 
guisa di lenta traspirazione : dicesi che 
pisciano quelle il cui umidore geme in 
maggiore abbondanza e Gno anche 
stillando. — Procede questa malat- 
tia dal latte Bacco che non tinsi scal- 
dato bastantemente per la coagulazione, 
e al quale siasi dato nel caseiGnsrlo mag- 
gior dose di caglio che non poteva sop- 
portare, indi siasi spurgata la grana a 
vivo fuuco; per cui la materia caseosa 
è rimasta, come tecnicamente diceti, 
impegolata, ossia non ba potuto svin- 
colarsi dalle sostanze e dai principii 
subdoli; pel complesso delle quali cose 
si fa luogo ad una speciale decomposi- 
zione della materia solida che si cambia 
in liquido sieroso, acre e puzzolente. 

Tacconi o pezze rimesse.—— Que- 
ste derivano dal riempimento di qual- 
sivoglia^ rottura, vuoto naturale, scavo 
operato dal casaro per pulire la forma 
da qualche malore, o da rosecchiatura 


Digitized by Google 



POH 

cagionata dagli animali. I tacconi sono 
una invenzione giovevole soltanto ai fab- 
bricatori ed immaginata dai casari per 
coprire possibilmente i loro sbagli e gli 
accidenti di qualsivoglia natura. La 
forma col taccone, ancorché inocuu, 
non è più in commercio nel novero 
delle forme scelte, quantunque di pasta 
eccellente e bene stagiunata. Moltissi- 
me volte però il taccone è di pregiudi- 
zio alla pasta incostante, facendola pas 
sare allo stato ammoniacale. Ai com- 
mercianti che stagionano il formaggio 
conviene scavare questi tacconi sin sul 
vivo della pasta, cauterizzare la parete 
del vuoto cui botton di fuoco, e man 
tenerlo pieoo d' olio per diversi giorni 
onde medicare la scottatura. 

Tarlo. — Vermicello che si gene- 
ra alla crosta della forma e rode il for- 
maggio e lo riduce in polvere. — Trae 
origine il tarlo dai prodotti ammoniacali, 
dal fermento, dal non rivoltare le for- 
me e non ungerle di sovente secondo 
richiede la loro età e condizione, e dal 
non tener pulito il formaggio ed il piano 
dell'asse che gli serve di sostegno. 

Tigna. — - E questa una malattie 
cutanea che si appalesa nei formaggio 
n stagionatura inoltrata. Dicesi tigna, 
perché la parte intaccata si cambia in 
una crosta che tanto per le ( sue qualità, 
quanto per la sua forma si assomiglia 
alla tigna animale. — Si fa derivare 
questa malattia dal non essere stata la 
materia caseosa bastevolmeole depurata 
nel periodo dello spurgo; ina il sig. Lui- 
gi Cattaneo è d' avviso che provenga 
da un difetto radicale del latte. Ed es- 
sendo stata la caseificazione in ogni sua 
parte ben condotta, i principii subdoli 
hanno presa la loro ioerenza, per cui, 
nel movimento cagiouatu dalla fermen- 
tazione salina e dall’ addensamento del- 
la materia caseosa viva, furono gettati 
alla cresta dal lato il più prossimo al- 

Di a. ’t.-igric., It* 
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l 1 uscita. Si osserva didatti che la tigna 
è il male Hi quelle forme che in gene- 
rale sono ben colpite e la cui pasta è di 
scelta qualità. — Si cura questa malat- 
tia co) recidere di quando in quandu 
una fetta della cotica nel luogu ov’ è 
divenuta tignosa, e finché lo spurgo sia 
cessato, 

Topone o talpone. — Vien cosi 
denominato un bubbone che si mani- 
fasta in uno dei piani della forma men- 
tre giace questa allo spersole poco do- 
po l' estrazione dalla caldaia, il quale si 
assomiglia a quei cumulo di terra fatta 
surgere nei campi dal sotterraneo lavo- 
ro di una talpa. — Si produce questo 
fenomeno quando il coagulo abbondò 
di tal dose di caglio, che, sebbene ac- 
compagnata la caseificazione dal maggior 
grado di calore di cui la materia era 
suscettiva, per lo spurgo e la cultura, 
nulladimeno sia stato impossibile elide- 
re la forza del caglio e stabilire l'equi- 
librio delle due potenze. — Per rime- 
diare a simile inconveniente bisogna 
staccare la materia in effervescenza, 
mollificare la pasta con scotta calda, 
serrare strettamente la fascierà, indi, 
disteso if paltone sullo spersóie, adagia- 
re su questo la forma rivolta colla ferita 
allo ingiù, ove si lascia finché la pasta, 
la quale è aucor molle, si riduce alla 
primiera forma. Provenendo però que- 
sta malattia da un eccesso del princi- 
pale agente dalla caseificazione, la for- 
ma, tuttoché a tempo e ben emedicala, 
non può divenire di tutta sceltezza 

Vajuolo o varola. — E una pia- 
ga nericcia, cangrenota, che si mani- 
festa in qualunque parte delia crosta 
della forma. Quando il processo delle 
cangreua è incominciato, se non si reci- 
desse la parte infetta al vivo della pa- 
sta, essa consumerebbe la maggior par- 
te della massa del formaggio. — Pulita 
cunie si conviene la parte offese, si cau- 
45 
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tnirta (i) e si mantiene unta. — Pro- 
viene questa malattia da latte guasto 
incorso nella massa principale del latte 
sano:' da quel latte cioè, che per malat- 
tie locali delle mammelle era già impro- 
prio alla caseiGcatione anche prima del- 
la mungitura. 

f'escicotto. — Vano più o meno 
ampio e profondo che ti genera nel cor- 
po della forma a causa del gas che la 
materia caseosa sviluppa. Alcune volte 
i vescicotti racchiudono odore fetente 
per effetto dell' umidore dèlia pasta che 
trapela nel vano. In tal caso se il ve- 
acicotto trovasi poco internato si sco- 
pre col coltello, ti pulisce dalla materia 
infetta, indi si cauterixra, ossia gli si ap- 
plica il botton di fuoco e ti unge. — 
Ripete la tua origine dal latte troppo 
sano, massime quando sia stato alquanto 
abbondante di caglio, e siasi spinto con 
qualche velocità la caseificaxione, e nel 
periodo dello spurgo non siasi vinta la 
viverra della materia e la tumescenra 
da' grumi del coagulo. 

Alla circonferenra della formaggio, 
nello stagionarsi, ti genera naturalmente 
una sopra-crosta che dai casari chiama 
si vestito. Sulle forme di tempera sana 
si produce in maggior copia ed ha un 
aspetto brinoso somigliante al fioretto 
di cui si cuoprono le trutta nel matura- 
re : su quelle di tempera matura se ne 
produce meno, ed è più lucente. È at- 
tribuita anche questa diversità di atti 
tudine alla diversa capacità vitale del 
formaggio. La sopracrosta che cuopre 
lo scatto della forma si lascia perpetua- 
re ; quella che cuopre le due facce os- 
ti) 11 cauterio o fuoco, si applica in 
due maniere: s* col tocco di un ferro ro- 
vente che si fa scorrere sul vivo della pa- 
sta ; a* coll’ appressare un ferro rovente, 
o carboni accesi, alla parte da cauterizzar- 
si, finché la pasta sia liquefatta , batten- 
dola quindi colla segnarola. 
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sia cotiche di essa, si toglie dai ca- 
sari fabbricatori col raschiature possi- 
bilmente una volta al mese, e dicesi, 
tecnicamente, dargli indietro. La mate- 
ria staccata, che si denomina anch' essa 
raschiatura o raspatura , ì una sostan- 
za di sapore piccante-amaro e di pessi- 
mo gusto, composta dalla mucilèggine 
dell' olio , dagli acidi , dai aali lattici e 
dalle materie incoerenti che escono dal 
formaggio durante la - naturale sua tra- 
spirazione. I porci ed i polli, i soli ani- 
mali che mangino di questa raschiatura, 
quando giungono a cibarsene sono pre- 
si all' istante da violenta e ripetuta tos- 
se. Gii stagionatosi usano dare indie- 
tro alle forme in ciascun giorno che si 
volta il formaggio e soltanto a quella 
base che si unge, sino all'età di 1 8 mesi. 

Usavasi un tempo dai fabbricatori 
di formaggio di colorare lo scalzo delle 
forme con tinta composta di rassetto di 
Germania ed olio. Allora però che il 
formaggio passava in proprietà dei com- 
mercianti slagionatori, venivagti tolto uo 
tal colore per applicarvi un composto 
di nero-forno ed olio. Il rossetto in ge- 
nerale è in oggi fuor di oso , ma regge 
ancora nei commercianti quello di an- 
nerire il formaggio, perchi sembra cosi 
più lungamente stagionato. 

* Articolo -toso. 

Sorte del formaggio e modo di cono- 
scerne le differente che presenta. 

L' etimologia del vocabolo sorte si 
fa derivare dalla comune credenza che 
la migliore riuscita del formaggio dipen- 
da dalla sorte, ossia dal caso fortuito ; 
ed i casari coltivano questa credenza, e 
giornalmente la magnificano, perchè fa- 
voriate il loro acupo, e ottiene loro, nel 
caso di fidanza del formaggio, il gene- 
rale compatimento. 
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Il protettore Bayle Barelle, nel 
tao Saggio intorno al cacio Parmigia- 
no , e Ficcato Ferrarlo nell» tua Fe- 
ra Agricoltura pratica della Lombar- 
dia, ripetono di comune accordo come 
fondata questa opinione; e coti metta 
a stampa in due direni ed accreditati 
scritti viene ad assumere il legale aspet- 
to della verità. 

La parola sorte però corrispon- 
de a quella di lotto o di somma, o piut- 
tosto di assortimento : quindi signifi- 
cando un' unione di più cote dello elet- 
to genere, iodica da una parte quel da- 
to numero di forme che ti ricavarono 
dal latte prodotto nelle due diverte sta- 
gioni dell' anno, e dell 1 altra le diverse 
gradazioni e qualità del genere in vista 
delle diverse gradazioni e qualità del 
latte raccolto. Sotto il qual tento viene 
a dinotare che nel luogo medesimo, sotto 
la mano dello tteiso fabbricatore , nelle 
forme di una medesima stagione, se ne 
trovado di grasse, di magre , di diverso 
peto, di diversa altezza, di diversa lar- 
ghezza, alcune che filano, altre che sono 
asciutte, parte morbide ed altre dure e 
secche ; altre con piccoli vani, «lire con 
vaoi maggiori, ec., e tutte possono es- 
sere forme scelte e capaci di stagionare 
e retislere a lunghi viaggi. Tegliate le 
forme di una sorte , che fossero dichia- 
rate indistintamente scelte, ti trovereb- 
be che esse diversificano tutte l'un» dal- 
I' altra, non soto per le indicate grada- 
zioni , ma altresì per la diversità della 
granitura , del sapore e dell' odore ; e 
questo è I' aspetto da cui può derivarsi 
al vocabolo sorte , mentre sarebbe caso 
raro il trovarne due che perfettamente 
si assomigliassero sotto i più esatti rap- 
porti. 

E erronea adunque la supposizio- 
ne che sorte voglia indicare -che la riu- 
scita del formaggio dipende dal caso 
piuttosto che dalla conoscenza dell’ ar- 
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te, dalla vigilanza e dalla diligenza del- 
I' operatore , se non nel suppostu che 
egli sia ignorante delle regole normali 
dì questa chimica-fiiiologica operazio- 
ne , e fornito solamente di una cieca 
pratica d' imitazione , la quale varia a 
capriccio secondo la speciale intelligen- 
za degli esercenti. 

Sarebbe perù fuor di ragione il 
voler contraddire in via assoluta Che la 
miglior riuscita del formaggio corra una 
sorte. Per quanto si osservino le mas- 
sime fondamentali e s'impieghi esattez- 
za nell’ andamento , somma attenzione 
occorre, criterio sommo per decidere 
dell'ultimo grano di caglio, dell'ultimo 
grado di fuoco e dell' ultimo minuto di 
tempo , indispensabili a) miglior esito , 
ciocché difficilmente si può ottenere in 
modo invariabile. Così ancora avvi qual- 
che arbitrio della sorte nel colpire il 
formaggio nllorchì il casaro cambia di 
situazione .fino a che non siasi impos- 
sessato delle proprietà particolari e del- 
le eventualità a cui soggiace il latte che 
intraprende nuovamente a lavorare, e 
di altre consimili circostanze : e sotto 
tale aspetto non è della convenienza 
del casaro il cambiar territorio allorché 
trova buon successo , né del proprietu- 
rio cambiar casaro quando colpisce la 
buona riuscita del formaggio. 

Nel decorso di un anno si fabbri- 
cano dtie sorti. La prima viene della 
maggenga. Nella provincia Lodigiana si 
fa incominciare col giorno a 4 aprile 
e terminare col giorno 3n settembre, 
e si costituisce di forme 160 , perchè iu 
quella stagione il latte è più abbondan- 
te, ed a causa dell' alta temperatura 
deve essere ogni giorno lavorato. Nella 
provincia Milanese e nella Pavese la 
fanno incominciare col giorno primo 
maggio e terminare parimente col giorno 
5o. settembre, e si costituisce di for- 
me 1 5 3 . 
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La seconda vieti della t <e ritenga 
od invernenga ed incomincia indistinta* 
mente in ogni provincia col giorni pri- 
mo ottobre, c termina nella provincia 
Lodigiana col giorno a3 di aprile , e 
nella Milanese e Pavese col giorno 3o 
dello stesso mese.' Si costituisce in un 
numero indeterminato di forme, atteso 
che in quella stogione il latte è meno 
«ibbqndante, e stante la bassa tempera- 
tura la caseificazione può essere nell'io- 
vcrno protratta fino a ore dopo la 
prima mungitura. Essendo perciò la po- 
sizione di ciascuna bergamini) diversa , 
il numero delle forme che si fabbricano 

10 quella stagione è pure diverso da 
una casaro all' altra. 

Una tale divisione che si fa della 
forte maggenga dalla invernenga die- 
de luogo in commercio a computare gli 
anni del formaggio dall' incominciare al 
finire di una sorte; per la qual cosa di- 
cesi formaggio di quattro* anni dì casa- 
ta quello die dopo la suu fabbrica- 
zione percorse lo stadio di due anni 
solari ; e solo quando dicesi formaggio 
di tre o quattro maggenghi t'intende 
avere l'età di tre o quattro anni solari. 

La sorte maggenga in commercio 
gode maggior credito, ed ha la proprie 
ta che le forine , sebbene tagliate da 
qualche tempo, conservano nondimeno 

11 colore giallognolo. 

La sorte oernenga prende due de- 
nominazioni dalle due diverse qualità 
di cibi coi quali viene nutrita la berga- 
nnna. Sono chiamate formagge aitar - 
tiro e quelle che si fabbricano dopo il 
primo ottobre e durante la stagione au 
unno e in cui la bergamina si nutre col 
,rB gg«o verde ; e queste sono le più 
,, 1C . <late ’ colne le più dilicate e so 
nZ .°* c ‘ ^ ono propriamente dette ver- 
fiuanil* fo1 sne c,ie *» fabbricano 

raggio 0 * ^gattina si nutre col fo- 
ragg, ° Le forme 
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nenga, dacché sodo tagliate, cambiano 
indistintamente di colore e da giallo- 
gnole che sono divengono verdognole. 
Questa qualità estrinseca delle forme 
vernenghe di cambiar colore e delle 
maggenghe di conservarlo è costante (i). 

Le sorti del formaggio a due epo- 
che dell'anno, si vendono dai fittabili o 
dai latta) che le fabbricano ai negozian- 
ti che le faono stagionare nei loro ma- 
gazzini. La maggenga si vende comu- 
nemente nell' agosto dell' anno in cui si 
fabbrica , V si consegna dopo che siasi 
riconosciuto il relativo peso sul finir di 
novembre dell' anno stesso. La verneo- 
ga, che incomincia col primo di ottobre, 
si vende comunemente nel febbraio suc- 
cessivo , e si consegna pure dopo che 
siasi riconosciuto il relativo peso sol fi- 
nire di giugno dell' anno stesso. I con- 
tratti si stabiliscono a centinaia di lib. 
do once a 8, e nel riconoscere il peso (a) 
si vuol dedurre una libbra per pesata 
detta la libbra sotto; e inoltre due lib- 


(i) Giovanni Ferrarlo (opera citata, 
pag. 65 e G6), dice che 1' acido del formag- 
gio fa divenir verde lo zafferano ; che or- 
dinariamente il colore verdastro è indizio 
di troppa col torà. Ciò i\nn è detto senza 
fondamento. 11 principio colorante dello zaf- 
ferano, denominato policroite^ piglisi diver- 
si aspetti di verde , di azzurro e di viola- 
ceo secondo la natura dell 1 acido col quale 
viene mescolato. Il formaggio invernengo 
è quello che anche nello stato di sceltezza 
quando si taglia si presenta verdognolo, o 
lo diviene con maggior prontezza dopo che 
la foirna è tagliata. Il formaggio invernen- 
go infatti è quello che soggiace maggior 
tempo all' azione del fuoco, essendo in quel- 
la stagione il periodo dello spurgo molto 
prolungato ; e così ancora sì deVe cuocere 
a più alta temperatura. Anche l'uovo quan- 
to più sì cuoce diviene verdastro, indi ver- 
de-ceruleo ; e I' albumina dell' uovo è iden- 
tica con P albumina dei latte (L. Cattaneo)* 
(a) Vuole la cousueludinc clic le pe- 
sate debbano essere di io forme ciascuna* 


,iv UCI.UHUU essere ut io torme ciascui 
o e tei ( salvo le circostanze dell' ultima pesata. 
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bre per ogni centinaio peso netto, (iet- 
to il due per cento , più ancora libbre 
(lodici nella totalità della sorte, detto il 
biscavo o biscovtivo ; dei quali tisi non 
si conosce la precisa origine. Sembra 
però che questi usi siano stali introdot- 
ti dai commercianti per reintegrarsi rol- 
la libbra sotto di quelle frationi che si 
perdei ebbero sul peso quando le forme 
venissero pesate ciascuna separatamen- 
te; per compensarsi coP due per cento 
di parte del peso che il formaggio per- 
de nel trasporto e nello stagionare ; fi- 
nalmente il biscavo si deduce per la ri- 
duzione del peso cui andrebbero sog 
gel te le forme allorché si nettassero 
dalla feccia che intonaca la loro crosta; 
detta tecnicamente vestilo. 

La bontà della sorte in generale 
si desume dallo stato esteriore delle for- 
me e dall'odore che le medesime span- 
dono, e sentesi più pronunciato al pri- 
mo entrare nella casara. Si riconosce 
poi parlitamente dall'oscillazione (mo- 
to), ossia rimbombo , con coi ciascuna 
di esse risponde alla percussione ope- 
rala sul circuito ; ed alle due basi col 
mezzo del martelletto , ed alcuna Tolta 
col perforarle ossia tassellarle per di- 
scoprire l'interno odore e sapore. Que- 
sta operazione si eseguisce dai casari 
detti dell’ asfe, ovvero casari periti. 

Per conoscere se il formaggio ha 
subito una fermentazione sufficiente, 
vale a dire se è maturato e atto ad 
essere consumato, suolai, trattandosi di 
qnelli a pasta molle, sottometterlo al- 
I' esperimento della tenta, la quale. è una 
specie di succhiello Tav. LXXIX, 
fig. 5o) con cui se ne estrae un pezzo. 
La pasta degli stracchini, ricca di prioci- 
pii nutritivi è morbida, delicata, fonden- 
tesi in bocca senza sforzo : è di un bianco 
giallastro sparso di vene di un verde- 
bigio, le quali non sono che lo svilup 
po di una muffa, ossia un aggregalo di' 


F Q R 35 7 

funghi microscopici, conosciuti dai bo- 
tanici sotto il nome di mucor mucedo. 
Quelli di Gorgonzola, i più stimati fra 
tutti i formaggi di pasta molle, manife- 
stano all' esterno la loro maturanza, co- 
prendosi nella loro superficie di una 
muffa rossastra rhe parimente appai tie- 
ne alla famiglia dei funghi microscopici. 

Ma per rapporto ai formaggi di 
pasta dora, vale a dire pe| nostro lodi- 
giano, non s'impiega mai la tentB per ri- 
conoscere il grado di maturanza. L’ òc- 
chio, 1' odorato, il tatto, sono pure in- 
dilli sommamente incerti. 1 mercanti 
che comprano i formaggi, giudicano 
della loro bontà dal suono o rumore 
che fanno battendoli con un martel- 
letto di ferro in tutti i punti della su- 
perficie. Se il suono è pieno ed ani- 
forme, li giudicano buoni, altrimenti li 
mettono fra gli scarti, e sono quelli ap- 
punto che vengono destinati al nostro 
consumo. Cosi noi mentre fumiamo al- 
I' Europa tutto il migliore formaggio 
che si conosca, siamo poi condannati a 
mangiarne i rifiuti. 

Questo criterio del martello, per 
quanto possa essere creduto certo, non 
è dal sig. Luigi Peregrini creduto suf- 
ficiente ed assoluto per distinguere da 
sé solo i buoni formaggi da quelli di 
scarto. Per esempio, esso è persuaso 
che potrà bastare a conoscere quando 
un formaggio racchiuderà, qualche am- 
pia cavità : in tal caso il suono dato 
dalla parte corrispondente al vaso in- 
terno dovrà estere men pieno e quindi 
non uniforme in tutti i punti : ma trat- 
tandosi di formaggi semplicemente sor- 
bolliti e molto più se equabilmente sor- 
bolliti in tutta la massa, il suono dovrà 
essere uniforme in tutte le parti, e po- 
trà essere pieuo. quando la crosta sia 
compatta e grossa. 

Ora se è vero che le buone quali- 
tà dei formaggi ti trovano in rapporto 
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colla loro fernmza e solidità interna, 
perché non ricorrere all* esperimento 
del peso specifico ? Non sarebbe questa 
una maniera quanto semplice altrettan- 
to certa per conoscere fino alla minima 
frazione la differenza di qualità che può 
esservi fra un formaggio e 1’ altro ?. 
quando la prove del martelletto, am- 
mesto che faccia distinguere i formaggi 
buoni dai cattivi, non distingue però 
mai i mediocri, molto meno poi i di- 
versi gradi di mediocrità. 

D’altronde la semplicità di un co- 
siffatto metodo è tale che può essere alla 
portata di chicchessia. Infatti conti tratte 
d altro che di pesare i formaggi aduno 
ad uno sopra una bilancia comune ; po- 
scia pesarli nell’ acqua contenuta io 
un recipiente grande cosi, che vi pos- 
sano rimanere perfettamente sommersi 
in uno col piatto della bilancia. 

E evidente che la perdita di pe- 
so che ciascun d'essi farà nell’acqua, 
dovrà essere la misura esatta della lo- 
ro compattezza, ossia tanto più com- 
patta e migliori essi saranno, quanto 
nsinore sarà Ja perdita di peto cui sof- 
fi iranno pesati nell’ acqua. 

Veniamo al caso concreto, e di- 
mostriamo con un esempio la sempli- 
cità del. nostro metodo. 

Suppongasi di voler conoscere il 
grado rispettivo di compattezza, e quin- 
di di bontà di quattro formaggi , tre 
dei quali diedero un suono sulficieote- 
“cnte pieno al martello per farli giudi- 
care buoni, l’altro invece lo diede non 
uniforme, e tale da farlo mettere fra 
gii scarti. 

Chiamiamo a, b, c, d i quattro 
•uddetti formaggi : 

Pesati fuori dell’ acqua : a pesi 
®° libbre ; b ne pesi 5og c 49 ì d 4®- 
Immersi nell'acqua: a pesi 25 ; b 
ne P e *> »6 ; c ao ; d 6. 

Ciò posto è evidente che il rap- 
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porto della loro densità o compattezza 
sarà rappresentato dal quoziente di que- 
sta semplicissima proporzione insinui- 
la sui Seguènti tre termini cogniti. 

i.° Peso di un volume d’acqua 
eguale a quello del formaggio ; a.° pe- 
so assoluto del formaggio; 3 .° peso di 
un’ unità d* acqua ; il quarto termine 
rappresenterà appunto la rispettiva den- 
sità. •* r 

Abbiam # detto che il formaggio a 
nell'aria pesava 6 o libbre, nell'acqua a 5 ; 
dunque fio — a 5 “ 35 , peso dell’ e- 
gual volume d’ acqua ; quiodi dicendo : 

55 : 6 o : : i peso arbitrario dell’ u- 
nità d' acqua x ZZL «,714» densità 
del formaggio a. 

Facciasi lo stesso del formaggio 
6 , c, d. 

4 a : 58 : : s : x ~ 1,390 densità 
del formaggio b. 

a 9 • 49 * ■ x — *i® 9 ° densità 

del fufmaggio c. 

40 : 46 : : 1 : x ZZ i,i 5 o densità 
del formaggio d. 

Dunque risulta che le densità ri- 
spettive di questi furniaggi stanno fra 
loro come : 

« 

b 1,390. 

. c 1,690. 

d . . 1,1 5 o.‘ 

Instituendo siffatta operazione so- 
pra un numero considerevole di for- 
maggi, per esempio, sopra una partita 
di 100, aoo, 4°o formaggi, e prenden- 
do il massimo ed il minimo resultato del- 
le ottenute densità, si potranno stabilire 
i due punti estremi della scala, a cui 
sarà facile riferire il valore delle singole 
densità di quella tal partita di for- 
maggi. In seguito la scala diverrebbe 
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assoluta, e potrebbe estere applicata ai) 
ogni partita di formaggi tempre però 
della medesima specie. 

Alcuni opporranno a questo me- 
todo che è lungo : quel darer pesare 
ad uno ad uno i formaggi, ejpetarli due 
▼olle deve costare molto tempo. Pu- 
re riflettasi che quando le cose siano 
ben disposte, 1* operazione va rapida- 
mente, e due uomini bastano per ese- 
guirla anche sopra partile grossissime. 
Inoltre si risparmia di martellinare ad 
uno ad uno i formaggi , ciocché si- 
curamente esige un^'tempo non minore 
di quello ti esiga per fare le due pesa- 
te ed il rispettivo conteggio -, per ulti- 
mo ti rifletta alla certezza del metodo, 
rd i indubitato che quest'ultimo motivo 
determinerà chiunque ad abbracciarlo. 
Ma l'esperienza ne giudicherà. 

Articolo decimo. 

Dei IV ungi ni, ossia delle associa%ioni 
,ger la fabbricazione dei Jormaggì. 

Gli affittejtioli possessori di circa 
io, 30 o 3o vacche che non hanno lo- 
cali ed utensili necessarii per la fabbri- 
cazione del formaggio, trasportano il 
loro latte alle cascine di quei Citabili 
che postedono tali comodità. Questi e 
perciò, e pel maggior numero di vac- 
che che tengono, sono chiamati capi di 
casone ed i concorrenti diconti mungi- 
ni, diminutivo indicante in genere il 
picciol numero di vacche che hanno a 
mungere non sufficiente da sé per for- 
mare casone. 

L' unione dei latti ti stabilisce per 
contratti o di vendita o di società. Nei 
contratti di vendita ti attribuisce al latte 
il prezzo ad un tanto per brenta, rego- 
lato sul valore del formaggio e del bu- 
tirro e delle particolari circostanze del 
luogo. In quelli di società si usa tener 
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conto del latte che i mungini sovvengo- 
no al capo casone, e che questi impiega 
per fabbricare le forme che restano di 
sua proprietà ; ma allorché la quantità 
sovvenuta da' mungini basta per fabbri- 
carne una forma, il capo casone, rende 
ad essi il latte sovvenuto, rhe s' impie- 
ga per fabbricare le forme che restano 
ni proprietà dei mungini. La spesa di 
fabbricazione del formaggio de* mungi- 
ni è soggetto di particolari convenzioni. 

Qualunque sia il patto che si sta- 
bilisce, avvgrtasi che il latte del capo di 
casone abbia ad essere maggiore in 
quantità di quello portato dai mungini, 
perchè nella mischisnza la sanità di 
quello abbia a legare o vincere l'even- 
tuale maturarne di questo, la quale, se 
non può essere rattenuta, la caseifica- 
zione corre veloce i suoi periodi, e la 
riuscita del formaggio diviene dubbia. 

I villaggi di una parte della Sviz- 
zera offrono un modello di associazione 
rhe potrebbe essere imitato con sommo 
vantaggio. I proprietari del bestiame 
mettono in comune il latte delle loro 
vacche per farne il formaggio ed il bu- 
tirro. Gli associali nominano una com- 
missione che invigila alla fabbricazione, 
in un locale a tal uopo disposto. Cia- 
scun associato vi manda alla sera ed al 
mattino il atto latte, il quale si misura e 
registra sull'alto. Al finire della giorna- 
ta il prodotto iq formaggio od io burro 
si consegna a chi ha somministrata la 
maggior quantità di latte, e si riporta a 
conto di ciascheduno Ih ricevuta e la 
spesa. Ogni associato si obbliga a non 
alterare il suo latte, o a dargli altra de- 
stinazione con sotterfugio , sotto pena 
d'essere escluso dalla comunità. Lo sta- 
bilimento si compone di un locale ove 
si raccoglie il latte, di una cucina e di 
altra locale ove si fa il butirro ; ivi con 
un meccanismo semplicissimo si fanno 
muovere nel medesimo tempo quattro 
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lutti-burro mediante I' impulso di un 
•ni uomo. Questi balli-burro tono dis- 
posti verticalmente come pironi che un 
cilindro orizzontale innalza a turno per 
metto di un sistema di ruote dentate. 
Uno strumento denominato lattometro 
serve per provare la qualità del latte. 
Questi stabilimenti sono tenuti con som- 
ma proprietà, e la fabbricaxione vi si fa 
con prometta e perfezione. 

In que’ luoghi ove i proprietari 
non sono bastantemente numerosi, con- 
vengono fra loro di porlare«il latte pret' 
so colui, il coi bestiame ne produce la 
maggior quantità , ed egli tiene conto 
della consegna nel modo 
dicato. 

Il gran vantaggio di tali associa- 
zioni consiste nell’ economittare le spe- 
se di fabbricazione, e nell’ottenere pro- 
dotti migliori di quelli si abbiano per 
metto di lavori isolati. Questo vantag 
gio è notabile soprattutto nella confe- 
zione dei formaggi. Facciamo osservare 
che consimili associazioni suppongono 
virtù mollo sviluppate ne’ paesani , ed 
obbligano ad un costante esercizio di 
queste medesime virtù , come sarebbe- 
ro, la lealtà, la confidenza, P amore del 
en essere comune. Questo sociale ven- 
taglio sarà ben compreso da quegli no 
mini che compiangono P isolamento , 
egoismo in cui vedesi vegetare un gran 
nuineiu di campagnuoli di molti e mólti 
pa '* , ’ r e lra fatalmente i più inci- 

vilita. Inoltre ne j paesi dove si sono .tabi 

1 associazioni si osserva un miglio- 
«nento sia nel numero, come nelle qua- 
• «i « e e vacche, e contemporuneamen 
progressi sensibili in ogni genere 
d ' CO " Ura - TutU i coloni di un villag- 
8 o sono animati dalla emulazione di su- 
d elT? .* pro P r " vicini sia nella quantità 
n „ r *’ CO,lle nella maniera di uianle- 
« ,ro P ri « vacche. 

è tali società sono ad orgnnizzar- 
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si difficili; e la Svizzera ne offre la pro- 
va più convincente, dappoiché ne fan- 
no qui parte anche i soci rhe nemmeno 
san leggere. Noi potremmo ripetere l’atto 
costitutivo di una di qaeste Società, co- 
me hnuno fatto anche i più recenti scrit- 
tori, se non credessimo opera inutile, e 
se non credessimo meglio suggerire al- 
’uopo la Memoria di Carlo Isutlin di 
Ginevra, intitolata Des associations ru- 
rale i .... connues soas le noni ile Frui- 
tières, o Fruiteries. 

Invece non vogliamo ommettere di 
riferire alcune interessanti informazioni 
sulle associazioni dello 'stesso genere in 
Lombardia. Queste ioformazioni sono 
divise per capi come oppresso. 

i.° Nel basso milanese ed in tutto 
Pagro lodigiano vi sono di molte prate- 
rie costà irrigatorie, colà marcitone, ma 
tutte verdeggianti, orgogliose e ridenti, 
in cui si alimentano miriadi di vacche , 
della migliore specie divise in tante 
mandre di io , ao , 40, 80 e fino 100 
capi cadauna. * 

a." Da queste mandre mungonsi , 
due volte il giorno, di molte secchie di 
fioritissimo latte, col quale si fanno quei 
squisitissimi butirri, quelle saporitissi- 
me ricotte , e que* formaggi tanto cele- 
brati, e che hanno io commercio la pre- 
minenza sopra lutti i formaggi , i butir- 
ri, e le ricotte del mondo. 

3 ." Siccome il peto mercantile di 
ciascuno di questi nostri formaggi sta , 
poco più poco meno , tra le' 4’5 e le 60 
libbre metriche, e siccome ancora nè io, 
ne ao , nè 4o vacche , danno giornal- 
mente tanto latte che basti a formar for- 
maggi di simil peto, cosi i nostri fittajuoli 
lombardi dovettero senza meno asso- 
ciarsi in due, in tre, in cinque, in otto, 
ec -> e mandare mattina e sera il loro 
in un locale ( casello ) a tal uopo dispo- 
sto, ove si misura e si registra sul- 
r atto. 
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4.° Sono appunto que’ liltajuoli | le infrascritte parti hanno stipulato, <• 
che hanno minor numero di vacche . stipulano. 

che portano il lolle pretto colui , il cui |.° Il sig. N. N., conduttore della 
bestiame ne produce la maggior quan- possessione di .... di ragione del sig. 
filli, obbligandoti ciascuno a non alle- \ . N. , si obbliga di ricevere, al suo ca- 
rare il proprio latte , o a dargli altra sello tutto il latte che il sig. N. N,, rica- 
destinoiione con tullerj'ugio, sotto pe- vera dalle vacche da esso lui tenute e 
no, non solo if essere escluso dalla co- mantenute sulla possessione di .... di 
munita, ma di rifare ancora il danno ragione del sig. N. N. 
recato , come ti vedrà dalla modula di a.° Il detto latte dovrà essere tra- 
acriltura usata per simili contratti. sportalo regolarmente ogni giorno mal- 

fi . 0 Per messo di queste associa- lina e sera nel casello del detto sig. 
zioni si viene a porre ia comune ugni N. N., dove terrà dal suo casaro pun- 
ch, in una sola caldaja. qui il latte di 80 luaiinente ricevuto, misurato, e segnalo 
vacche , là di tuo, costà di ìau , colà in tessera, per essere poi ridotto in far- 
di r 4 o, ec-, secondo le località, il potere maggio, butirro e ricotta, a norma delle 
ed il volere de' soci; non mai però in consuetudini e pratiche usate nei roi- 
, piantila minore di quella richiesta pei gliori caselli del Lodigiano. 
comporre una giusta forma di formag- 5.° La l'abbricaaiuoe del butirro , 

gio , del volume e peso consentito in formaggio e ricotta dovrà eseguirsi con 
commercio. tutta la possibile industria del casaro 

6 .° Anche i nostri httajuoli si vai- de) sig. N. N , assistito dai fumigli del 
gono di una ingegnosissima e sempiicis- sig. N. fi., nel periodo determinato dal 
siuia macchina per farcii burro; preferì- peso mercantile d' ogni forma, e secon- 
bile certamente a quella degli Svizzeri, do la ruota vicendevole, risultante dalla 
che prima usavano, c che hanno abban- quantità del latte somministrata in con- 
donate già da lungo tempo per sostituirvi corso degli altri lutiamoli, e del capu- 
ti cosi detto piumaggio a moto rotatorio, casone. 

j.° finalmente queste nostre ut- 4 *° II formaggio risultante dal lal- 

sociazioni ,- ben più che quelle della te fornito dal sig. N. N , resterà nella 
Svizierà , sono tulle fondete ex bona casaro del capo-cotone, per esservi gu- 
elfe, e rette con quei principii di reci- vernato dal suo casaro, e venduto in 
procn credente , che risultano da virtù 
non sviluppate ne' paesani , e che ob- 
bligano a un costante esercizio di que- 
ste medesime virtù, come sarebbero la 
lealtà , la confidanza e /' amo: e del ben Giorgio e S. Michiele. Io quanto al bu- 
rssere Comune: imperciocché, in luogo lirro e ricolta , si dovranno consegnare 
di esservi una commissione deputata ad al proprietario subito fatti, acciuccliè ne 
invigilare atta f abbricazione del for- disponga come meglio gli piacerà. 
maggio, tutte l'azienda testa qui fidu- S.° Per indeuizzaziope delle spese 

ciariainenle» affidata al solo casaro, roz- di mano d’ opera, consumo di utensili , 
zo contadino , privo di qualunque spe governo, ec., inerenti alla fabbricazio- 
cie di cultura. ne di detto butirro, formaggio, e ricolta 

Segue la modula del contralto. il sig. N. N., lutiamolo , pagherà al sig. 

« In virtù del presente . . . . ec. N, SI., capo-cotone, lire dieci di Milano 
Dii. X.dgric., Il' "46 


comune con quello del capo-casone e 
degli altri laltaruuli, per cura e diligen- 
za del sig. N. N., e coll' assenso del sig. 
N. N. , e alle epoche determinate di S. 
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di fattura, per ogni centinaia di libbre 
groue di formaggio , ricavato dal >uo 
latte, a peso di mercante, oltre la ridu- 
zione del due per cento, il bescavezzo, 
e la solita mancia da darsi al casaro. 

6.° Oltre al pagamento delle dette 
lire dieci, il sig. N, N., somministrerà le 
legne da fuoco occorrenti per la cottu- 
ra del proprio formaggio, e, viceversa, 
il captf-casone concederà al lattaiuolo 
sig. N. N., sette boccali di scotta sopra 
ogni secchia di latte recata al suo ca- 
sello , non che il fiorito per tutti i suoi 
contadini. 

?.° L'imporlo della fattura, calco- 
lato come sopra a lire dieci di Milano 
per cintinajo, verrà al sig. N. N., capo- 
casone prelevato sul valore totale del 
formaggio in comune vendalo , e sul- 
I ultimo termine di pagamento. 

8 .° II presente contratto si ritiene 
obbligatorio per ambe le parti pel cor- 
so di anni .... decombili dal giorno 
di .... (S. Michiele o S. Giorgio) del' 
corrente anno ... ; di maniera che ga- 
rante questo . . . ennio, nè il sig. N. N., 
potrà alterare o divertire ad altro uso; 
il latte prodotto dalle sue vacche , nè il ^ 
sig. N. N., potrà ricusare di riceverlo al 
suo casello , qualunque ne sia la quan- 
tità. 

9. 0 Sarà però in arbitriu del sig. 
N. IV. laltaruolu di sciogliere il presen- 
te contratto sociale, e di portare altro- 
ve il suo latte , qualora accadesse che 
per due sorti consecutive , il comune 
formaggio venisse venduto a prezzo mi- 
nore di lire. . . . per ogni centinaio. j 

IO," In fine qualora una o 1’ altra 
delle parti contraenti mancasse «IP ese- 
cuzione de’patti e convenzioni stipulate 
colla presente, duvrà risarcirne i danni , 
e sottostare a tutte le spese di proce- 
dura, ec. perchè co#l, ec. 

Ma se cosiffatte associazioni torna- 
no indispensabili ed utili ove divisi e 
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piccoli inno i poderi, e dove gli agri- 
coltori non sono tanto facoltosi nè tro- 
vano convenienza di tener mandre di nu- 
mero sufficiente a produr masse di latte 
che ridotte in formaggio offrano un vo- 
lume ed un peso comodo ed opportuno 
tanto per la miglior tempra e maggior 
durata, quanto per F interno e per l'e- 
sterno commercio, sono poi utili consi- 
derate dal lato dal)' èrte ? L* agitazione 
cagionata dal trasporto del latte, in al- 
cuni casi addiviene favorevole, ma in 
generale è dannosa. E favorevole in 
que’ luoghi ove i terreni sono sciolti 
ed abbondano di sali, I pascoli sono po- 
co irrigati, e le erbe ricche di sostanze 
essenziali e aromatiche ; ivi la dissolu- 
zione dell' emulsione lattea è più tarda, 
quindi F agitazione favorisce la matu- 
ranza che si ha bisogno di ottenere in 
tempo utile. Nei terreni tenaci, troppo 
irrigati o sortumosi, ove il latte bs mol- 
la tendenza a maturare, l'agitazione, a 
norma di questa maggior tendenza, di- 
viene in proporzione dannose. 

Nella state il trasporto del latte è 
piò dannoso che nel verno, in questa 
stagione il maggior difetto è quello di 
rendere poca panna, atteso che troppo 
si raffredda nel viaggio a causa della 
bassa temperatura ; circostanza che im- 
pedisce la separazione. Nella state vice- 
versa troppo si riscalda e troppo si stan- 
ca a causa anche della naturale sua fiac- 
cherò , e presto passa alla maluranza 
ed alla decomposizione. 

Finalmente diremo che il latte dei 
mungini è in generale consideralo di 
ininur valore dell' altro, sia per la cir- 
costanza del trasporto, sia perché le 
loro vacche non sono in generale tanto 
lautamente e con iscelto foraggio nudrite. 
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PARTE SECONDA. 

Delle oifveuesti ooiut*' di fohmzggi. 

Le operazioni da noi finora rapi- 
damente indicate, indispensabili assolu- 
tamente si rendono alla fabbricazione 
dei formaggi in generale ; ma più parti- 
colarmente ancora appartengono tilla 
elesse di quelli , che avendo una consi- 
stenza più o meno molle, si consumano 
sopra il luogo, o nei. paesi circonvicini, 
e non possono conservarsi in buono 
stato , che tutto »( più sei o sette mesi , 
. decorrenti dall'epoca della loro depura- 
zione. , 

L'applicazione del fresarne al lat- 
te, la temperatura che viene data a que- 
sto tnescuglio, la maniera di separare la 
sierosità dal gaglio, e d' introdurre in 
questo il sale , le materie che vi si ag- 
giungono per condire e colorare i for- 
maggi, sono altrettante circostanze, che 
fanno variare la loro pasta , e pruprj li 
rendono a circolare in grandi masse nei 
più lontani paesi. 

Per dare ai formaggi queste con- 
. dizioni essenziali , non si tratta già di 
cangiare la natura e le proporzioui dei 
materiali introdotti nella loro composi- 
zione , ma le preparazioni bensì , alle 
quali vengono assoggettali , sia col se- 
pararne quanto più compiutamente è 
. possibile la sierosità, sia col combinare 
più intimamente una porzione di que- 
sta sierosità col giglio, d' onde risul- 
ta un lutto più omogeneo, e meno su- 
scettivo d' alterazione. 

Una prima operazione importante 
per la conservazione dei formaggi è la 
giusta distribuzione del sale. E' cosa 
fuor d' ogni dubbio provata, che i for- 
maggi troppo salati si riducono in gru- 
mi , si spezzano nel trasporlo , e cosi 
pure i formaggi poco salati si spaccano 
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alla loro crosta cd lutano una pasta ser- 
ra consistenza. 

Un' altra operazione non meno 
utile alla conservazione dei formaggi, si 
è quella di separare il siero dal gaglio 
colla maggior cura possibile; imper- 
ciocché tosto che il siero cessa di for- 
mar corpo colla materia caciosa , vi 
produce il medesimo riletto della ma- 
teria caciosa nel burro , cioè la rende 
rancida: divenuto libero il siero nella 
massa del gaglio , contribuisce in mille 
maniere alla sua decomposizione. 

Qutle ordinamento darein noi al 
lavoro che ora imprendiamo 1 fatto ri- 
flesso alla natura ed ampiezza dell'ar- 
gomento noi divideremo le diverse ca- 
tegorie di formaggi in sei capi, a nor- 
ma che il latte proviene, 

Capo I. Dalla vacca ; 

II. Dalla pecora. 

ITI. Dalla capra ; 

IV. Dalla vacca, dalla pecora B 
dalla capra insieme commisto ; 

V. Dalla bufala ; 

e finalmente in un capo apposito dire- 
diremo dei VI formaggi preparati con 
sostanze vegetabili. 

Siccome poi sulla separazione più 
o meno compiuta del siero è fondala 
la principale differenza dei formaggi , 
cosi noi divideremo il primo capo in 
tre grandi suddivisioni, cioè: 

j.° I formaggi dei quali il siero si 
separa spoiflaneamente, che conservano 
una maggiore o minore mollezza ,’e so- 
no ordinariamente in piccole masse; 

a.° I formaggi spogliati dalla sie- 
rosità col mezzo della compressione , 
die hanno una consistenza e volume 
maggiore; 

5.° I formaggi assoggettali all'azio- 
ne dello strettoio e del calore , per dar 
loro la maggior possibile solidità e do- 
tata. 
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Tulle queste qualità di for maggi formaggi, il «loti. Antonio Cattaneo c in- 
distinte e«*| nome di formaggi grassi o segna a comporre una tal qualità, tut- 
sodi , di formaggi cotti o non cotti , si fa di panna e volgarmente chiama- 

possono prepai are eoo lotte le specie la mascarpone . I nostri casari àcco- 

di latte, tanto separate quanto mischiate, sfumano, die’ egli, versore la panna 

in un tegamino di rame, e nel mentre 
CAPO PRIMO. che quella soslanaa oleosa del latte si al- 

ta coll* ebollimento, vi mettono alquao- 
Dei formaggi fatti col lati e di vacca. lo siero arido od agro ; ed allora la 

maggior parte della panna si coagula, 

Articolo primo. e cavata fuori quella mistura, si mette 

in pannolino a scolare, ed in ultimo en- 
Dei formàggi grassi fotti col latte non tm a piccole pezze di tela, si pone r\el- 
cof/o, ossia col latte spogliato dalla le fiscelle o piccole garotole (i), ed in 
sierosità spontaneamente tal modo si preparano i mascarponi, i 

I quali fa d' uopo siano mangiati freschi, 
Molte sooo le sorta di vivande che mentre sosu> soggetti ad alterarsi. Que- 
portano il nome di formaggio perchè sto modo di*prep»ratione, però, ha due 
preparale col latte; ma queste, propria* j inconvenienti : i che noo è stabilita 
ineute parlando, altro non sono, che la Ila dose dell' agro o siero acido per una 
crema novella, sbattuta per fare il burro, ! data quantità di panna ; 2 ° che il sie- 
la percussione della quale viene sospesa irò è colorato ed è in uno stato conti- 
ai momento che questo fluido sta per i nuu di fermar» latione. per cui lascia sen- 
d «scomporsi, e per dare all’uno dei soni! tire on odore ammoniacale, e tanto il 
principii una sorta di consistenza, la-'colore quanto l'odore facilmente sono 
li sooo i cosi detti stracchini , le rob * 'appresi dalla panna, ed i mascarponi 
biole o piuttosto formaggette , e le cosi non ne vanno esenti, per coi riescire 

non possono tonto graditi. 

Ho voluto pertanto rimediarvi 
operando nel modo seguente. Si fanno 
distogliere venti grani di acido tartari* 
co in on’ oncia d 1 acqua ; si verso que- 
sta dissoluzione in un boccale di pan- 
na, quand’ è allo stato di bollimento ; si 
tramescola lievemente c«>n un cucchiajo; 
dal tegame il tulio si versa in un pan- 
nelino che si mette a scolare ed in fi- 
ne si opera come già abbiamo detto. 
Con nu tal modo di. procedere sono 

(il La garotofa è un piccolo rrmstel- 
Ictto dì legno »n forma di scatola rotonda 
con tre fori alla base per lasciare trnseoi- 
rer il liquido : vi sono di quelle piu o 
meno grandi nelle quali si ripone la ma- 
scarpa ad indurire. 


crescenze , e analoghi a questi *1 
fanno \ formaggi di Firy, di Montdi- 
dier e di IV eufohatel : questi ultimi fur- 
roaggi sono conditi 01 dineriamenfe con 
salo e zucchero, secondo il gusto od i 
mezzi dei consumatori. 

. Formaggi molli e freschi . 

Di questi formaggi freschi e mol- 
li atvene di tre sorta: 1 ,° formaggi/- 
magro con latte spannato ; i.° formag- 
gio con latte non ispannato , S.° for- i 
nta &£Ìo alla panna , cioè coll' addizione 
di tutu o parte della penna della prece 
dente mugnatura. 

Del mascarpone. 

Prima di discorrere il modo di pre- 
parare le nominate diverse qualità di 
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stabilii*; le dosi degli agenti, ed esservi 
non può ni odora, nè sapore, nè colo- 
re, tendo che I' acido tartarico è inodo- 

10 e tutto rimane nel siero come a noi 
consta dall' analisi che abbiamo fatta. 

Formaggio magro , con latte a cui 
fn tratto quanto è possibile di fior di 
latte, o stracchini magri. Levata che 
abbiasi dal latte la panna per farne 
butirro, si versa qnesto latte nel linea- 
lo e lo si sgocciola per assicurarsi se co 
ininei a divenir agro. Se avvenga di 
trovarlo perfettamente dolce e senta 
acredine, se ne versa una parte entro 
un vaso per riscaldarlo sufficientemen- 
te sul fuoeo, affinchè possa comunicare 
al rimanente del latte un grado di calo- 
re un po' gagliardo. Nulla qui avvi 'a 
temere che il calore troppo forte ne *e- 
pari la panno ; siccome poi il latte è 
povero assai, così richiedesi buona do- 
se di presame e più calore per potere 
coagularsi. Se il latte comincia ad ina- 
grirsi non bisogna metterlo al fuoco, 
poiché darebbe volto. Allora è d' uopo 
per riscaldare una piccola dose d’ a- 
equa e versarla nel latte comunicargli 

11 grado di calore convenevole per ri- 
cevete il presame. Si dimove poscia il 
latte con una gran mazza ; vi si mette il 
presame già preparato secondo le qui 
recate istruzioni; due cucchiai posso- 
no bastare pec dodici libbre di latte. 

Si deve osservare che la quantità 
necessaria di presame, il quale vuol es 
sere passato attraverso un pannolino 
nel latte, attesoché, se la più piccola 
psrticella dello stesso cadesse nel latte 
prima di essere disciolta, essa non man- 
cherebbe di corrompere e <li macchiare 
la parte della materia caseosa, cui s< 
fosse attaccata, e quando è tocca una 
parte ben tosto comunicasi la corrotto- 
ne a tutta la massa. Posto nel Ulte, i 
presame con tutte le attenzioni da noi 
richieste, bisogna coprire il raso e la- 
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sciarlo in quiete per Io spazio di mez- 
z' ora. Trascorso il medesimo, si scopre, 
il vaso, « quando il coagulo alasi forma 
to, lo si muore per ogni verso nel sie- 
ro, col coltello lo si taglia ; lo si preme 
colle mani fino nel fondo del vaso, e 
rolla mestola ti leva il siero, e suc- 
cessivamente il coagulo, e se ne riempie 
la forma premendolo bene, e copertolo 
col disco, vi si mette sopra qualche pic- 
colo peso. Lasciatolo in tale stato fin- 
ché il rimanente del siero ne sia sprè- 
muto, ti bagna allora un pannolino, che 
•i distende sulla tavola, e ai arrovescia 
il formaggio. Si distende poi un altro 
pannolino editi esso riponevi il formag- 
gio, premendolo ben bene sui lati. Lo 
-i copie con un pannolino e lo si por- 
la al pressoio, comprimendolo con un 
bnon peso, sotto cui lo ai lascia per lo 
spazio di mezz'ora ; di là si toglie per 
coprirlo di un nuovo pannolino, ripo- 
nendolo tutto il pressoio. Tale opera- 
zione vuol essere ripetuta ogni due 
ore, avvolgendo ogni volta il formaggio 
in un parmolmo asciutto, e si eontinua 
in tal modo fino alla aera del sussegnen- 
te giorno ; l'ultima volta però si ripo- 
ne nella forma il formaggio senza il pan- 
nolino. 

Se il formaggio dev’ essere con- 
servato per qualche tempo, fé d’uopo 
metterlo in- un mastelletto e fregarlo 
con sale : sì lascia in esso tutta una not- 
te, rd il mattino si strofina ben anco 
un* altra volta con sale, e lo si lascia 
nella salamoia per lo spazio di tre gior- 
ni. Trascorso quel tempo, lo si mette 
a seccare sopra una tavola, avendo cu- 
ro di ripulirlo nna volta al giorno con 
un pannolino asciutto, e di rivoltarlo nel 
medesimo tempo, finché sia peretta- 
mente seccato. Fgli è a proposito, che 
il formaggio si secchi alquanto più pron- 
tamente nel cnminciamento e di poi 
poco e poco. La temperatura più n 
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meno calda della catara produrrà più o 

meno preito un tale effetto. 

formaggio che si fa unicamente 
con latte nuovo, ossia non spannalo. — 
Appena che il latte è munto dalle poppe 
della vacca, si passa attraverso un pan- 
nolino entro un martelletto beu pulito 
e netto, e vi si mette il presame, con- 
forme la proporzione qui sopra indica- 
ta. Se -il latte non sia caldo, allorché 
viene la mattina trasportato al casone, 
vi mette al fuoco per fargli sentire ita 
po' di calore ; la qual cosa der' essere 
eseguita con molta cautela. Un lieve gra- 
do di calore agevola 1' effetto del pre- 
same per cui formasi il coagulo più pron- 
tamente ; ma se troppo il latte venga 
riscaldato, si separa da esso la panna, 
locchè guasta tutta I' operazione. 

Dopo adunque di aver dato al lat- 
te un convenevole grado di calore, vi 
si mette il presame, coprendo il vaso 6- 
nattaoto che siasi formato il coagulo ; 
nef resto si continua ad operare, come 
precedentemente fu spiegato. Si fa del 
formaggio con latte meschiato con quel- 
lo del Aisseguente mattino : in tal caso 
si dimove la panna ascesa del latte del- 
la sera ; indi mecchiasi il tutto col latte 
«Iella mattina seguente, si copre il vaso 
ed operasi come sopra. Fasti. ugualmente 
del formaggio, meschiando il latte della 
sera dopo levata la panna da quello del- 
la mattina seguente, riscaldando lieve- 
mente un tale mescuglio. Queste sorta di 
formaggi differiscono in bontà in pro- 
porzione dello quantità «li panna che 
trovasi io essi. Eglino però sono tutti 
inferiori e quello di cui ora parleremo. 

Formaggio col latte nuovo, mi- 
schiato colla panna del latte munto al- 
la sera precedente. — Qui sono com- 
presi i così «letti stracchini «li «lue pan- 
ne : le robbiole o piuttosto forma ggel 
le, le così dette crescenze. E questa una 
specie di formaggio, che sì là per ogni 
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dove, e che quasi per tutto trovasi ec- 
cellente ; ma non pertanto è vero, eh’ è 
desso più o meno eccellente, secondo la 
differente de' pascoli : il che per altro 
non cagiona differenza alcuna nella ma- 
niera di prepararlo. Bisogna levare la 
mattina la panna del latte munto nel- 
la sera precedente : si passa attraverso 
un pannolinu il latte nell' atto •stesso 
che esce del lutto caldo dalla poppa 
della vacca ; indi si versa la panna in 
questo latte nuovo, il che renderà il 
latte cosi ricco come quello che Vendesi 
sfrontatamente nelle citta col titolo di 
panna. 

In questo latte, arricchito coll' ad- 
dizione della panna, si mette la quanti- 
tà d' acqua sufficiente per comunicargli 
un gra«lo dì calore più dolce : si dimo- 
ve p«iscia il latte nei consueti modi fin- 
ché soltanto sia tiepido, allora si versa- 
no due .cucchiaiate di presame per la 
misura di dodici boccali di latte. Tre 
quarti d' ora dopo messo il caglio, quan- 
do il coagulo è formato, tutto si versa 
■e si depone senza romperlo in una for- 
ma di legno, o di vimini oppure di terra 
tutta traforata, in cui siavi disteso un 
pannolino di tessuto raro. Lo si com- 
prime con lieve peso apposto sopra un 
disco che lo ricopre. Mano a mano 
che sgocciula il formaggio, lo si rivolta 
con ogni precauzione, g cambiando il 
pannolino a tutte le ore. Allorquan- 
do si può maneggiarlo senza rischio di 
romperlo o di difformarlo, lo si lev» dal- 
la forma, e lo si depong sopra un let- 
to di foglie oppure di paglia. Le miglio- 
ri foglie, per tale oggetto, sono quel- 
le di frassiAo. Il formaggio o stracchi- 
no in tal modo preparato è buono a 
mangiare dopo otto giorni o «quindici al 
più ; egli è sugoso, grasso e graditissi- 
mo. Talvolta su di esso si adopera, co- 
me sì suol «lire, una mezza insalatura ; 
ed allora si pini mantenere conservato 
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più lungamente in luogo fresco elle non 
sia uè troppo umilio nè troppo secco. 

Ma ecco un più esteso ragguaglio. 

La prima e principale avvertenza 
che si lieve avere nel fabbricare gli 
stracchini, si è quella d'osservare se il 
latte sia sano, e se i vasi in cui riposto 
siano ben netti, e puliti avanti ili ca- 
gliarlo, poiché questo fluirlo è talmente 
ridicalo ili sua natura, che ogni, benché 
piccola lordura, lo altera e lo scompone. 

Secondariamente convieni^ caglia- 
re il latte con poco presame, ullnmente 

10 stracchine indura soverchiamente. 

La dose ordinaria del presame è 
di un quarto d' oncia per ogni brenta 
di latte. 

Cagliato che sia il latte, prima di 
usare le forme preparate, sogliono i fab- 
bricatori ripurri| il coagulo in pannilini 
per dare esito al siero, nel quale lo sco- 
lo riesce violento, o, passando col siero 
una grossa porzione di sostanza -butir- 
rosa, mal riescono gli stracchini; e sic- 
come i fabbricatori nou hanno metodo 
sicuro, egli è perciò che con tutta ra- 
gione confessano essi stessi che lo strac- 
chino è sempre dubbioso nella sua riu- 
scita, quantunque vi sia mano ed occhio 
esperto per fabbricarlo. 

Per far che nel siero, quantunque 
porli seco una notabile porzione di so- 
stanza butirrosa, ne rimanga però tan- 
ta, quanta è necessaria a rendere dulce 
e grasso lo stracchino, sogliouu i fabbri- 
catoti riporre nel latte destinato a tal 
uso il Gore di altro latte, ed incorporarlo 
con quello che deve servire, ed allora 

11 chiamano stracchini di due pannerc , 
che sono i migliori. Forse dipende per- 
chè al sopravvenire dei primi freddi, 
quando in tutti i casolari si formano 
stracchini, divengono scarsi e costosi i 
butirri , appunto per la dispeudiusa 
unione' clic ti fa ili tanto cremose in 
una sola determinate <luse di Ielle. AJ 
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ovviare questo dispendio, ecco di quale 
ordigno si potrebbe fare uso nel fab- 
bricare gli stracchini. Si devono pren- 
dere alcune delle forme ordinarie, de- 
stinate a riporvi lo stracchino, ed a la- 
sciarlo asciugare, dopo averlo estratto 
dai pannilini, e si deve in ciascuna, qua 
e là, fare dei forellini, quindi porre le 
une sopra le altre, in modo che di mol- 
te se ne formi una sola Unto alta, quan- 
te sodo tutte insieme, e con uncini assi- 
curarle e collocarle sopra nn piano leg- 
germente inclinata. Con una paletta poi 
si deve prendere il coagulo, e riporlo 
nella forma che è risultata dalla sovra- 
imposizione, ed allora prenderlo, quan- 
do appena comincia a separarsi il siero; 
e Ferrari dice, avere osservato che 
quanto più si tarda, tanto più degene- 
ra lo stracchino, e si accosta alla somi- 
glianza di formaggio bianco, magro as- 
sai e senza sapore. Ciò fatto, di mano in 
mano ebe il siero si separa, trova esso 
T esito pei forellini qua e là distVibnili 
in ciascuna forma, ed il leggier pendio 
fa che se ne parta lento, lento, ed il coa- 
gulo poco a poco si deprime e si ridu- 
ce in una sola forma. In tal modo il sie- 
ro cola chiaro e poco differente nel co- 
lore dall'acqua, mentre cola sempre 
bianco quando si ripone il coagulo nei 
pannilini sospesi, come si fa d' ordinano 
dai così delti bergamini ; e questo è 
segno non equivoco che col riferito me- 
todo nel separare il siero, non porta 
seco le partì butirrose, che iu gran copia 
Se us vanno foi pannilini ; ed i strac- 
chini riescono eccellenti , senza uvere 
prima sovracraricalu il latte di fiore di 
ultro latte i metodo troppo dispendioso. 

Per impedire poi che gli stracchi- 
ni indurino soverchiamente, giova im- 
mergerli nell' acqua. Questo s' insinua 
e scioglie parte dei sali, e cosi meno 
consistente riiuune la sostanza butirrosa 
e lo stracchino, ; ma ciò è però cagiona 
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che riessi rimangono insipidi, rii manie- 
ra che tosto si accorge rii queste opera 
zinne un palato esercitelo. Molto me- 
glio è I' inumidirli sovente con vino 
bianco, il quale.non ne altere punto il 
colore, ansi colle parti sue spiritose <ii- 
iciogtie le parti caseose, le quali per sua 
natura contribuiscono a rendere duro 
lo stracchino, e perciò imperfetto. 

Quando gli stracchini sono fatti a 
dovere e conservati per tal modo, sono 
appunto i più ricercati. 

In ogni tempo si possono fabbrica- 
re stracchini ; nella state però non rie- 
scono essi molto bene, perchè il caldo 
della stagione, oltreché avvivala forza 
del caglio, indipendentemente da esso, 
contribuisce al coagulo del latte, quin- 
di lo stracchino indura prestamente e 
resta deforme nella masia. Nell’ autunno 
riesce bene, nel tempo dei primi freddi, 
e perchè più agevolmente si può rego- 
lare il coagulo, come perchè il latte è il 
più adattato per la copia delle parti 
butirrose, procedente, per avventura, 
dall' ottima costituzione delle vacche pa- 
sciute nella state , dall’ essere elleno 
pregne da alcun tempo, e perciò più 
ridondati di latte j e finalmente, perchè 
nell autunno vanno le vacrlie al pasco- 
lo dell' erba così detta quartirola , sana 
msuì ed ottima pel nutrimento di tali 
animali, che in qnel tempo la pasciuto 
con gran sapore e maggior gusto. 

Lo stracchino buono deve esse- 
re uniforme in tutta la sua massa , 
« ; »oè grasso, morbido e di un sapore 
dolce, e quanto più è tale, tanto es- 
so è migliore. Quindi il latte più op- 
portuno per fabbricare lo stracchino 
»«ra quello che più abbonda di parti 
butirrose, che è meno impregnato di 
e meno disposto h rappigliarsi ; 
perciò meglio riescono questi nei terre- 
ni pingui, adacquatili'), che al monte, e 
ptu nel tempo d' autunno c d 1 inverno 
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che d’ estate. Allorquando le vacche» 
viaggiano, il moto stesso sembro che 
contribuisca a fare il latte abboodi di 
parli butirrose, e la necessità di adope- 
rarlo cosi fresco e coglierlo nello stato 
il più lontano dal coagulo influisce mol- 
tissimo alla sua morbidezza. Dal lonnar- 
si una tal sorte di formaggio quando le 
vacche sono stanche del viaggio «e è 
derivata la scherzevole denominaziooe 
di stracchini. 

N^n è perciò che senza uo tal lat- 
te, oìuori del caso dello stancarsi le 
vacche viaggiando, non si possano ave- 
re ottimi stracchini. L' esperienza ha 
dimostrato che con bilie anche magro 
ne sooo riusciti degl» eguali a quelli 
che sono stati fatti con latte mollo pin- 
gue. Per riuscire però nell’ intento con- 
viene usare tutte le oyerlenze soprac- 
cenoate. 

Forwoggio y le giorgine ed il baltemiat. 

Ognuno può comprendere che i 
formaggi nel suindicato modo preparati 
e sgocciolati passerebbero beo presto 
pei vari gradi di fermenta zi ohe, la qua- 
le darebbe origine ad una perfetta cor- 
ruzione, se ad una tale decomposiziooe 
non si opponesse itn valido mezzo olla 
natura loro accomodato. Quindi 1 uni- 
co preservativo si trova oe! sale. Da 
ciò le diverse specie di formaggio che 
si conservano più o meno lungamente, 
ma rare volte al di là di Sei mesi, e si 
consumano dopo averli affinati. Alcuni 
stracchini , le giorgine . il bolterinat so- 
no di questo numero. Si versi il latte di 
vacca ancor tiepido nella caldaia, vi si 
applichi il caglio disciolto di vitello ; e 
dopo che il latte è rappreso, e In pasta 
è fatta, si ponga entro alle forme degli 
stracchini u quadrale •» ritonde, con ap- 
plicarvi il sule perfettamente secco e be- 
ne polverizzato, prima da una faccia e 
poi dall' altra, facendolo ben disciorre: 
indi si mettano delle forme o stampe 
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cogli stracchini tu della paglia; per- 1 
chè 'vi si asciughino, e dando mulfa vi 
ai applichi altro sale ; e io fioe, cavati 
dalle stampe, si pongano su tavole anche 
colla paglia al di sotto, e si rivoltino la 
mattina e la sera fino a tanto che siano 
bene asciutti. 

Formaggio di Neufchàtel salato. 

Propriamente parlando, a Neuf- 
chatel si fabbricano tre specie di formag- 
gio, come ci avverte il sig. Desiobert, 
il quale, meglio di tutti versando in tale 
argomento, ci sarà di guida. 

Avvi il formaggio grasso ( detto à 
la creme ), il quale è costituito da una 
dose di fior di latte maggiore del natu- 
rale; e questo si conserva lungamente. 

, Il formaggio comune ( detto à toul 
bienj, fatto col latte naturale senza ag- 
giugnere o levare di crema, e questo si 
Conserva circa due mesi dopo aver ap- 
palesato attraversa la pelle bianca dei 
globetti rossi. E finalmente il formag- 
gio m agro, fatto col latte sfiorato; q que- 
sto male si conserva. 

A Ncufchàtcl pure si fabbricano 
formaggi venduti a Parigi col nome di 
bondons. Ecco impertanlo il modo con 
cui si fabbricano. 

Riunito il latte delle mugnalure, per 
esempio, del lunedi, lo si trasportasi ca- 
sone ed ancor caldo si cola da un cola- 
toio, già descritto, in vasi di terra gres 
delle capacità di a5 boccali. almeno. Al 
latte si mesce il presame nella debita 
quantità, e si collocano quei vasi nelle 
casse ricoperte di un pannolino. Il mer- 
cordi (terzo giorno ) di mattino si vuo- 
tano que' vasi in un paniere di vimini, 
il quale viene appoggiato sur una tavo- 
la un po' inchinata abciò possa facilmen- 
te colare.il siero; i panieri sono al di 
dentro rivestili di una tela di tessuto 
rado. Il coagulo, che si lascia in tal mo- 
do sgocciolare fino alla sera, viene le 

Dii. tfÀgric., Il* 
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vato quindi dal paniere, avvolto in un 
pannolino, e messo al pressoio, sotto il 
quale rimaner deve fino al giovedì 
( quarto giorno ) di mattina. Allora si 
rimette il coagulo in un altro pannoli- 
oo di bucato ; lo si impasta, lo si frega 
per ogni verso in quella tela, fino a che 
tutte le parti caseose a butirrose sieno 
perfettamente mescolate, e che la pasta 
sia omogenea e sugosa come il botirro: 
se desse q troppo molle si caugia di tela, 
se ì troppo dura o friabile, allora, sic- , 
come si vede esservi soverchio presa- 
me, cosi vi si aggiunge un po' di pa- 
sta preparata il giorno che è messa a 
sgocciolare. Volendolo comprimere, si 
usa il pressoio a peso, quello che abbia- 
mo sovraccitato, e che gradualmente si 
può coricare? 

Per dargli uqn forma, si prendo- 
no pastoni o cilindri un po' piò grossi 
della capacità delle forme , in cui si 
fanno entrare in modo che sorpassino 
le due estremità, tenendo la forma col- 
la mano manca, mentre colla diritta 
s' introduce il pastone. Si ripone la for- 
ma sulla tavola, e sovra appoggiandovi 
il palmo della mano sinistra, si fa usci- 
re la porzione eccedente, e comprimen- 
do in modo, che nessun vuoto riman- 
ga. Col coltello si radono il disotto e 
if disopra della forma ;* quindi si fa usci- 
re il pastone, pigliando la forma nella 
mano destra e lievemente scuotendola, 
e facendola girare nella mano sinistra 
Più comodo riuscirebbe certamente usa- 
re di una forma, la, quale nella sua lun- 
ghezza si potesse aprire, o si dividesse 
in due parli, ritenendo affrancate lè due 
estremità per mezzo di cerchi. L e, for- 
me sono cilindriche, di latta, di due pol- 
lici di diametro e un quarto di altezza. 

Appena uscito dallo forma, il for- 
maggio dev’ essere saleggialo c con sa- 
lo finissimo c secco. Si eseguisce l' insa- 
latura prima sulle due estremità e la 
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porzione che rimana Sulla mano, può 
bastare pel d’ intorno, il quale viene 
ad essere rimpregnato di sale facendo 
girare il pastone nella stessa mano, lina 
libbra circa di sale serve a cento libbre 
di formaggio. A misura che i pastoni 
vengono salati, sono in pari tempo di- 
sposti sur un' asse, la quale viene col- 
locala sulle tavole espressamente ardi 
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un pollice di alleata. Grande ne è *1 
consumo cbe in tutto l’anno so ne fa n 
Parigi : infatti ore nel farlo si usino di 
tutte le opportune diligerne, questo for- 
maggio riesce spesso perfetto e buonissi- 
mo: però rade volte se ne trovano due di 
simili io una doztioa, e non si conoscono 
che assaporandoli; quindi se ne prolnn- 
! ga la loro durata, approGttando dei ri- 


nate. Quivi si lasciano sgocciolare per slittamenti della loro decutnposiziune 
ventiquattro ore, da dove poi sono quel- ' spontanea, come vedremo più innanzi, 
•le assi trasportate su graticci o telai La migliore stagione per fabbricare 
guarnitili; un letto di paglia recente, i formaggi, che conserrare si vogliono è 
Si appostano i bondons in ordine ugua- 1’ autunno. Se ne fanno in primavera, 
le, ma attraverso gli steli della paglie, nella stale e nell’ inverno ; ma questi si 
vicini gli uni agli altri, ma in mudo da mangiano freschi ó mezzo salati: quelli 
non toccarsi. In tal guisa rimangono fabbricati nell’ inverno sono i meno sli- 
per lo spazio di quindici giorni a tre inali. Alcune volte, ma di rado, riesco- 
seltimane, rivoltandoli spesso acciocché no buonissimi anche quelli fabbricati fuo- 
la paglia non vi aderisca. Allorquando ri dell’ indicata stagione migliore, 
alla superficie mostrano una tinta vel- Ecco il ragguaglio dei procedimeDti 

lutata azzurra, vengono trasportati nel - 1 che si adoperano. Dopo munte le rac- 
la catara. Là sono collocali ritti sui che al mattino, si passa immediatamente 
graticci coperti di paglia, e di tempo in il latte ancor caldo da un pannolino, 
tempo si rivoltano. Dopo tre settimane ed a questo latte si aggiunge la panna’ 
compariscono alcuni bottoni rosji a tra- della intignatura della sera precedente, 
verso la lord pelle azzurrognola; a que-jche nell’ instante stesso si leva dal latte 
•lo punto possono esser messi in com- rimasto in quiete durante la notte. Con 
menno. Non sono però ancora abba- /acqua sufficientemente calda si spìnge 
stanza affinati internamente per essere la temperatura del mescnglio dal aij 0 
mangiali, ma occorrono altri quindici al 19 ° R. ( 3o® al 36° cent. ) riraoven- 
g'orni A Parigi i negozianti li raffina-' dolo co a nlinuamente. affichì il capo-fio- 
no nella loro cantina a seconda dello ^ re distribuisca equabilmente per tutta 
spaccio. Questi formaggi richieggono < la massa, quindi gli si mette il presame 
molta diligenza eil attenzione quando avvolto io una tela che -si poggia a 00 - 


sono nel lucale della stagionatura. Se ! 
si desiderasse di conservarli per molto, 
tempo , converrebbe seccarli di più ; 
*• possono poi raffinare come i formag- 
gi di Brie. 

Formaggio di 'Brie.' 

Come del formaggio di Neufcha- 
a i‘i'enchè siavene di tre sorta, pure 
innumerevoli ne sono le specie, e poche 
s in > le perfette : la loro forma è un di- 
SCo r *r c a un piede di diametro, e di 


digito, adoperandone un cucchiaio per 
ogni dodici boccali. Questa precau- 
zione ( si dice nel Diclion. <f agricoltu- 
re ptibliè sous la dir. de Jtf. Flvien ) 
d’involgere il presame, e di- cui altro- 
ve non se ne conosce generalmente la 
importanza, giammai viene ubbliata a 
Brie, dove si conosce che la più pic- 
cola qualità di presame restato entro 
al coagulo macchia il formaggio e ce ac- 
celera la decomposizione. Quando il 
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caglio è beo diluito, ai copre il rato, e si notino ed a premerlo ogni due ore fino 
abbati iena alla quiete per uua mesa' o- alla sera del dimane ; i panniimi taran- 
ra, ed anche più se è freddo. Passate no fini e ben asciutti; I’ ultima trulla il 
questo tempo, si scopre il vaso per as- formaggio nudo è messo nella forum, e 
sicurarsi dello stato' delle cose, e se il compresso onde spogliarlo intieramente 
coagulo non è bene formato ( perchè d' ogni sierosità. 

è certo che qualche specie di latte esi- Tolto-ai. pressojo il formaggio vieti 

ge maggior qualità di, presame di un al- posto in un tinozio poco profondo, e 
tro), si aggiunge dell'altro presame in strofinato con sale fino e secco sui due 
pòca quantità e si copre di nuovo; av- lati. In tal modo saleggiato, lo si lascia 
Tiene talvolta che il latte ne abbisogni in quiete tutta la notte, e la dimane In 
di più. Si ricopre di nuovo il vaso, e di si frega un' altra vulta con nuovo sale, 
tratto in tratto lo si scopre per vede- indilo rilascia in salamoia per tre gior- 
re se il presame ha fatto bene.il suo ef- ni almeno. In questo stato il formag- 
fetto. gio di Urie si smercia a Parigi sotto il 

Quando il coagulo mostra di es- nome di formaggio meno solato , e 
■ersi ablwstanza consolidato, lo si tra- spesso è assai dilicato.Ove non si consu- 
mescola per ogni verso nel siero, pri- mi, levato dalla salamoja, lo si mette a 
ina con una gran cazza, indi colle ma- seccare sur una tavola nella casara ; si 
ni; finalmente lo si oomprime diligen- deve aver 1' attenzione di ripulirlo be- 
temente in fondo al vaso. ne una volta al giorno con uo pannoli- 

Allorà è il momento di levarlo, no secco, e di rivoltarlo in pari tem- 
Una tale operazione si eseguisce colle po fino « tanto eh’ esso sia del tutto 
mani. Si riempie la forma, compritnen- asciutto. E bene che un tale asciuga- 
do fortemente la pasta ; e coprendo- mento si operi più prontamente ne' pri- 
la con un disco che si carica di piccoli mi giorni, e poco o poco nei susse- 
pesi : io quello stato zi lasciano fino guenti. Il locale più o meno caldo, più 
che il siero sia interamente escilo. o meno arioso contribuisce a far secctt- 
Allorchì sembra che il siero ab- re più o meno presto i formàggi ed a 
bia interamente abbandonato il formag- produrre il desiato effetto: non bisu- 
gio , si distende sali' asse della forma gna però che sia di troppo serrato e 
un pannolino inzuppato d’ acqtjn, su secco, perchè in allora il soverchio calo- 
cui-si arrovescia la forma; nell' istante re obbliga di cousumare il formaggio in- 
stesso si distende un altro pannolino nanzi che sia fatto. - Mentre si trovano 
bagnato nella forma stessa, in cui si nella, casari i formaggi, bisogna vollar- 
ripone il formaggio ; comprimendo be- li ed asciugarli una volta al giorno al- 
no i lati, lo si avvolge interamente nel meno. -In tale stato si conservono fino a 
pannolino, potendo il picciol asse sef- che sembrino fatti, cioè fino al momento 
vire di coperchio. In quella situazione di assoggettarli al cosi detto affinamen- 
to si mette al pressojo per comprimer- lo ; a tal fine, si collocano, in una botte 
lo poco a poco, e fare in modo che sfondala,- sur un letto di quelle minute 
venga fuori il restante del siero. Do- paglie, che procedono dalle spiche d’ ti- 
po mezz'ora lo si fcva dal pressojo, vena, chiamate balle d’avena. Questo 
all’oggetto di cangiargli il pannolino, letto deve avere, almeno, tic o quattro 
indi lo ti rimette di nuovo alla compiei- pollici di spesretza. Si ricop're il /»r- 
sione, seguitando a cangiarlo di pan- maggio di un altro letto della siesta 
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figlia c rifilo desso spessore. Io questo 
letto si colloca altro formaggio, il qua- 
le viene ricoperto nella stessa guisa ; 
e questa stratificazione in piani alternati 
«li paglia e di formaggio ì continuata si- 
no al di sopra della butte, avendo in mi- 
ra di mettervi fine col letto di paglia 
di quattro pollici almeno di spessore. 
Volendo taluni impedire che queste mi- 
nute paglie entrino nelle croste del for- 
maggio, distendono prima disotto e po- 
scia disopra alcuni graticci contesti di 
paglia fina e di giunchi. Sono quei Gli di 
lunga paglia che segnano di screziature 
le croste de' formaggi mano a mano 
che si affinano. All'oggetto di solleci 
farne il momento, si trasportano quelle 
botti in luogo fresco tenz' esser umido. 
I formaggi in pochi mesi«i rasciugano, 
la loro pasta si affina, divengono tene- 
ri, e. siccome eglino Sono pieni di pan- 
na, cosi ben presto divengono delicatis- 
simi ed acquistano in tal modo quel gra- 
do di perfezionamento, pel qoale suno 
tanto ricercati. Quelli che rimangono ab- 
bastanza consistenti, sono venduti nella 
loro forma comune; ma avviene spes- 
se volte che ai primi gradi di calure, 
fortemente se ne risentano e colino. Que- 
sto è un segno di un principio di fer- 
mentazione , la quale ordinariamente 
procede dalla decomposizione della mas- 
sa. La pasta si gonfia, fa screpolare la 
crosta; e cola in forma' dì una spessa 
pappina bianchissima, in pria untuosa', 
dolce e saporita, che ben presto divie- 
ne di un sapore piccante e disgustoso 
mano a inano che la putrefazione pro- 
gredisce : qualche volta, ma più rade 
volte^ divengono qua e là giallastri e 
imputridiscono sviluppando una muffa 
particolare, che rende impossibile man- 
giarli. Avvi un decisivo momento che 
non bisogna trascurare, se si desidera 
maqgiarli buoni, ed a qnel giusto grado 
di loro perfezionamento. 
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f formaggi che, all' uscire della 
botte, sembrano avere la maggia dispo- 
sizione a colare, sono messi a foggia di 
pasta nei vasi, ond' essere spediti nei 
luoghi i più lontani ; ove gli altri, a cau- 
sa della loro delicatezza, non potrebbe- 
ro essere trasportati senza correre U ri- 
schio di fendersi.e di gonstarsi. Volen- 
do trasportare qnesti formaggi troppo 
grassi, bisogna levar loro prima pronta- 
mente tutte le superficie o croste, di coi 
sono circondati, di modo che poscia Don 
si mette e non si comprime nei vasi che 
la pasta la più bianca, la più grassa e la 
più fluida di ciascuna forma. 

L' arte seppe trar partito dai for- 
maggi che colano;* per confezionarne 
una specie veramente delicata, e capace 
di conservarsi anche oltre un anno : 
questa specie di formaggio è conosciu- 
ta col titolo di formaggio en pois de la 
poste aux chcvaux. de JVeaux, perchè 
è effettivamente in questo paese che 
principalmente si fabbricano. Ecco pros- 
simntivamente il modo eon cui sono 
confezionati : si tengono i formaggi di- 
sposti a colare, In una camera a tal uo- 
po destinata ; si adagiano bene anr al- 
cune tavolette, che si devono mantene- 
re pulitissime, lavandole . spesse volte 
con acqun bollente. Volendo attivacela 
colatura di quei formaggi, li carica l'aria 
della camera di gaz alcalino. Si raèeo- 
glie due volle al giorno la pasta che 
cola, e la si ammucchia ne' vasi di pic- 
cola dimensione. Si ricoprono quei vasi 
ili alcuni fogli di pergamena, e fono 
quindi drpositali in cantina. , 

Ahticolo secondo. 

Dei formaggi spogliati della sierosità 
col mezzo della compressione. 

Per avere questa torta di formag- 
gi, basta spettare il gaglio dòpo for- 
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mata, ed obbligare il siero a separarsi consistenza ed il -colore, che si desi- 
da essb, e con ciò ti ottiene una patta derano. 

che diviene sempre più consistente di I formaggi d’ Alvernia, conoseiti- 
mano in mano che va spogliandoti di ti sotto il nome di fru-maggi di forma, 
questo fluirlo, pel quale era reta mol- sono compresi in questa classe; la loro 
le e tremolante : questa pasta diviene conservazione non dura più di sette in 
atta ad essere maneggiata, e distribuita otto mesi circa, quando possibile sarch- 
io Ariè forme, dove scola quel retto be di custodirli anni interi, e per lo 
d’ umidità che per avventura ancura vi meno quanto i formaggi d' Olanda, coi 
si trovasse. quali essi hanno molta analogia. 

Prodotto che abbia il presame il Due terzi delle rendite del Cantal 
tuo effetto, si divide .in molte minute consistono in formaggi, e potrebbero 
parti il gagliò con una lama* di legno, questi supplire a quelli d 1 Olanda, ed 
ed immergendo le braccia nella sierosità esser loro perfino preferiti, se i fabbri- 
e rimestando, e comprimendo continua- catori non fossero troppa ligi alle loro 
mente le dette parti'del gaglio nuotanti abitudini,, e volessero approfittare dei 
nel siero si forms una focaccia, che pre- suggerimenti di miglioramento, offerti 
cipita in fondo al recipiente, di cui ben da uomini degni di confidenza Dentarti 
presto ne prende la forma ; questa fo- prepone, fra le altre cose, di spremere 
caccia vien di là tolta, e stretta forte- la sierosità del gaglie più esattamente, 
mente fra le roani iopra unatavola, poi di lasciar meno fermentare la docaccie, 
riposta a scolare, poi compressa di nno- ed invece di salarle a misura che si 
vo sotlo una pietra di un certo .peso, vanno impastando,' e riponendo nelle 
ebe termina di separarne il superfluo forme; desidera,, che immerse vengano' 
siero. nell'acqua salata, la quale penetrerebbe 

Se la stagione non è calda, si la- più egualmente nella massa dei formaggi, 
seia la pasta per due o tre giorni vici- Boytsou desidererebbe rhe i for- 
no al fuoco : cosi si aumenta il suo vo- maggi di Canta! non fassero tanto vo- 
lume, e succede nell' interno della sua luminosi, onde poterli meglio impastare, 
massi un movimento di fermentazione, comprimere, depurare, rivoltarli più 
degli occhi, *dei vuoti, occasionali dal- spesso, tanto sotto lo' slrellòjó, quanto 
1' aria, che vi separa, simili a quelli di tenenstuli io cantina ; desidererebbe rhe 
una pasta levata. Questo à ih momento nel distribuire il sale, la sua dose fossa 
di salare H formaggio. determinata in una maniera più unifor- 

Tolti dallo streltojo i formaggi si me, perchè in una parte non »e ne tro- 
trasporlano nella cantina, ove si rivul- vasse più che in un' alita ; in una pa- 
lano ogni giorno, onde il sale si divida rol», desidererebbe egli, che per preser- 
e si distribuisca uniformemente ; se la varli dal contatto dell' arie, si condizio- 
superficie n' è troppo asciutta, bisogna nassero in cèsse o in barili foderati di 
umettarla col siero caricato di sale. Du- latta, o di lame' di piombo, 
po qualche tempo di soggiorno nella Anche un altro proprietario egual- 
cantma, si rasciuga tutta quella peluria, mente zelante pel tuo paese', il sig. 
che copra 1* superficie dei formaggi, e Desisterei , cercò di risvegliare.ratten- 
cod una lama di coltello si rastia’ la ero- zione de' suoi compatriot li. sopra que- 
sta formala al di sullo : questa è prima ilo punto importante della loro indu- 
floscis, indi acquista insensibilmente la stria, proponendo esperienza t osierva- 
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zioni, onde perfezionare i formaggi del 
Cantal : mostrò egli l' abuso dell'eccesso 
di presame e di calore, che- ai ai adope- 
rano, ed immagini nuore macchine per 
separare più compiutamele il siero. 

Siccome i formaggi d' Olanda non 
hanno una grande superiorità su quelli 
del Cantal, coti non v' Ita dubbio, che 
dando a questi ultimi Ist perfezione onde 
sono suscettibili, si riuscirebbe non solo 
a ritenere in Francia qtiei - fondi che 
annualmente si idoprano nell' acquisto 
di formaggi stranieri, ma quegli stessi, 
che quivi si fabbricano un oggetto di- 
verrebbero dà asportazione. 

•Anche nei contorni di Rergpes si 
fabbricano formaggi che banoo il loro 
merito. In qualche anno ae ne ven- 
dono più di quarantamila pezze, ciascu- 
na del’ peto di dieci libbre. Allorché 
questi formaggi, usciti sono dal distret- 
to della loro fabbrica, prendono il no- 
me di formaggi d’ Olanda, ma ne dif- 
feriscono per avere la pasta meno con- 
sistente, e la crosta più grosss. 

Articolo terzo. 

Dei formaggi spogliati della jierosità 
col meno della compressione e del 
fuoco.' ’ 

Nei formaggi di coi abbiamo par- 
lalo finora, la materia caseosa assogget- 
tata non viene all' azione del fuoco, ba- 
stando per alcuni di riporre il gaglio in 
panieri a giorno, e per altri d’ adope- 
rare gli afoni dello strettojo. Questa 
operazione ha per oggetto di ridurre la 
pasta ad uoo stato di consistenza tale, 
da .poterla manipolare, modellare e sa- 
lare ; ma se a questa pratica si vuole 
aggiungere un perfezionamento di più, 
bisogna necessariamente sottometterla 
ella cottura. 

Si pone a tale effetto il latte, de- 
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stinato a fare il formaggio, in una cal- 
daja all' azione d' un fuoco moderato ; 
intonacate indi vengono di presame lot- 
te le superficie della scodella piatta, che 
s’ immerge nel latte, e che si dimena 
per tutti i versi. - " 

Tosto che il presame, aiutato dal ca- 
lore, ha impiessu la sua azione* al flui- 
do, .si leva il latte dal fuoco per lasciarlo 
in riposo, ove si coagula io breve tem- 
po ; se ne separa uns porzione di siero, 
« se- ne conserva quanto può bastare, 
per cuocere ad un mite calore la mas- 
sa divisa fa grumi: colle mani poi di- 
menando contino amente si vanno le sco- 
delle ed i frullini, 'che servono a rime- 
stare. 

La pasta è pervenuta al suo pun- 
to di cottura, quando i grumi, che nuo- 
tano nella sierosità, hannb acquistalo un 
grado di consistenza piuttosto inda, un 
aspetto giallastro, e mostrano dell 1 ela- 
sticità sotto la pressione delle dita; 
ritirare conviene allora In caldiqa dal 
fuoco, rimenare sempre, riunire i grumi 
in varie masse, e spremerne il siero 
quanto più esattamente è possibile. 
Terminala questa prima operazione,! 
grumi si distribuiscono nelle forme, e 
adoprano gli sforzi dello strettojo per ter- 
minare di farne uscire totjp la sierosità, 
e riunirli in modo da formarne un cor- 
po d' nna'omogeueità perfetta. 

Per introdurre il sale - nel. g«gli° 
cotto, favorire la sua soluzione e la sua 
penetrazione , rivoltare bisogna i fot' 
maggi, e dar loro una forma meno lar- 
ga di quella in cui furono riposti da 
principio ; restano io questa seconda 
forma per due settimane od un mese, 
sgnza essere compressi agli orli, limitan- 
dosi a conservarli nel contorno ; si sa- 
lano ogni giorno, strofioandb Col sale < 
due orli j ed una parte del contorno, 
e dopo ogni salatura si chiude di nuo- 
vo la forma ; quando poi si riconosce, 
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che le superficie non assorbiscono più 
il sale, ciò che si manifesta per la so- 
verchia umidità, si cessa dallo strofinarli, 
ai levano i formaggi dalla forma, a si 
ripongono in un sotterraneo. 

I formaggi di questa classe sono i 
più proprii a conservarsi per fungo Itm- 
pd in grosse masse, a circolare nel coro-» 
marcio, ed a divenire per conseguenza 
d’ un trasporto più facile ; tali sono il 
formaggio di Gruyeres , il Jormoggio 
di Chester , il formaggio di Lodi. . 

Queste tre sorta di formaggio tan- 
to conosciute in Europa differiscono 
nel colore, nella consistenxa e nel sa- 
pore, malgrado la rassomiglianza delle 
procedure adoperale nella loro fabbri- 
cazione. La pasta del lodigiano è la più 
solida pel suo maggior grado di cot- 
tura .e di presame , ciò che lo rende 
anche più suscettibile d'esser raspato, e 
Di in parte delle vivande, in cui viene 
introdotto, o come alimento, o cojne 
condimento. 

Vediamone la particolar fabbrica- 
zione. 

Formaggi di Gruyeres. 

Tutti'mangiano ad assaporano il 
formaggio di Gruyeres, che trovasi an- 
che comunemente net traffico in Lom- 
bardia sotto i nomi di gruera, grive- 
ra e simili, giacché raro è in questo 
paese che non si storpj in mille modi 
un nome straniero ; ma (si diceva negli 
Annali di Tecnologia di Milano, Voi. 
7 , P a g- 33 5 ) veruno si cura di sapere 
d’ onde venga quel formaggio, come si 
prepari, e per quali propielà principal- 
mente si reoda pregevole- Oh ! beate 
genti, diceva un antico 'scrittore, cui 
nascono i Numi negli orli ! e questi 
numi erano (a cipolla.' Né i formaggi di 
Gruyeres si sapevano ben confeziona- 
re prima che il chiariss. sig. Matteo Bo- 
najous non intraprendesse espressamen- 
te un viaggio per chiarirai sulla natu- 
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ra, sui metodi e sui prodotti di quella 
preparazione caseosa. Vero è bensì sche 
egli ebbe un particolare riguardo alle 
circostanze della .Francia, che non fab- 
brica formaggi cotti io- quantità bastan- 
te per la sua interna consumazione : 
ma le sue notizie riescono preziose an- 
che all' Italia, ed è con questa mira che 
noi ne riporteremo eziandio le sue stesse 1 
parole. 

II parse di Gruyeres appartiene al 
cantone di Friburgo . Quelle che si no- 
minano colà Alte Alpi , sono composte 
di scogli calcari, molto elevali e privi di 
vegetazione; sui fianchi però si scopro- 
no qua e là sparse pianticelle erbacee ,- 
nascenti tra gli ammassi ineguali di ciot- 
toli, i quali, riflettendo i raggi solari, cir- 
condano la terra e favoreggiano il ger- 
mogliamento ; e questo, dice il Bona- 
fous, è il suolo privilegiato, nel quale si 
preparano i migliori formaggi-, la cui 
bontà si attribuisce comunemente alla 
influenza vegetativa della roccia calcare, 
unita colla elasticità dell' aria, che rende . 
i formaggi saporiti e deliziosi. 

. Cercò questo scrittore i limiti della 
roccia calcare, ed ultra ne trovò di are- 
naria più o meno compatta, di argilla e 
di scbisto bituminoso, nella quale pure 
alcuni vantaggi caseosi disputavansi alle 
Alte Alpi, procedenti forse da una più 
diligente manipolazione : osservò in ge- 
nerale tre sorta di praterie: la prima di 
quelle che si falciano, allorché I' erba è 
matura ; la seconda di quelle in cui l'er- 
ba si mangia sul luogo ; la terza di quel- 
le miste , cioè di* cui 1 ' erba si taglia 
gel nutrimento delle bestie in primave- 
rà , si falcia nella state pel consumo 
del verno, e si lascia pascolare io autun- 
no. Questa, a dir vero, è a un dipresso ( 
la condizione di tutti i prati asciutti, mas- 
sime in montagna e in collina. Ma il 
Bonafous ha altresì esaminato le piante 
|di que' paesi, e vi ha trovato tra le 
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•lire il geracio aureo , I ’alchemilla ar- 
gentea e la comune, la piantaggine al- 
pina i, ;I poligono viviparo , la birtorla , 
il IriJ'oglio badia di Schreber, ed olire, 
delle quali i bestiami sono avidissimi . 
Nelle valli .trovanti alcun» leguminose, e 
in generale, piante meno aromatiche il 
lalte ne risulta più copioso , ma minore 
a è la bontà de' formaggi , che tuttavia si 
spediscono in Italia ed in Franeia sotto 
il nome di Gruyeres. 

Qui l'autore si estende a lungo 
sul metodo di fabbricazione dei formag- 
gi, da esso osservati nel pascolo detto 
Moletton, d’ onda si traggono i miglio- 
ri ; e noi non giudichiamo opportuno il 
seguirlo passo a passo , persuasi che 
alcuno de'leggitori nostri non vorrà an- 
darsi a confinare in una capanna di -le- 
gno affumicata sulle Alpi per intrapren- 
dere quella manifattura. La descrizione 
eh’ esso ci dà di quelle misere capanne, 
non è fatta certamente per allettar» un 
abitante della città. Ci descrive egli p'e- 
, rò minutamente il modo colà tenuto nel- 
la fabbricatone del rinomato cacio che 
da quella contrada prete il nome. E di 
questa noi daremo qui il seguente sunto. 

NeUa prima operazione che è quel- 
la di munger le vacche, il caciaio o ca- 
scinaio (fruiticr), quegli insomma che 
lo fa da manipolatore, siede sopra uno 
sgabello che egli tiene dietro a sì sospeso 
con una coreggia cinta ai lombi : costui 
da sì solo può mungere anche trenta 
vacche al giorno, quindici il mattino, e 
altrettante la aera. Munto il latte, vi si 
toglie ogni lordura mediante uu cola- 
toio conico di legno, il cui foro in fondq 
chiudevi con turacciolo di foglie d'abete: 
da questu colatoio, che è sostenuto da un 
telaio, passa mondo il latte in tinozze 
ben pulite. Il latte del mattino si unisce 
si latte che è stato munto la sera pre 
cedente, e il lutto si versa in una cal- 
daia di rame sospesa a un braccio gire 
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cole, per mezzo di cui essa può por- 
tarsi sul focolare , o rimuoversi da suo 
a volontà. 

La quantità del lalte necessario per 
una forma di cacio non ì sempre la 
stessa : dipendendo essa della qualità 
delle erbt e dalla complessione degli 
animali ; ma d’ ordinario ne vogliono 
centoventi orciuoli de latte per una for- 
no di cacio di cinquanta libbre di peso 
( T orciuolo equivale a litri 1 , 56 ; la lib- 
bra è di 1 7 once. ) 

Quando il cascinaio , immergendo 
il suo braccio nella caldaia , riconosce 
che il latte è abbastanza caldo ( il signor 
Bonafous estimò che questo calore po- 
teva essere di a 5 gradi di Reaumur), 
éllors egli rimoove la caldaia dal fuoco: 
sur una picoola paste di questo latte 
egli fa prova della forza del caglio, ossia 
presame, di cui mette quindi in un cuc- 
chiaio di legno quella dose ch'egli glud£ 
catastare per tutto il latte che ì nella 
caldaia, e rimestando, là si che tutto >1 
presame ugualmente ai spanda, e a' in- 
corpori. 

Il presame che colà unicameota 
si adopera, è quel latte che trovasi rap- 
preso in uno dai eentricini dei. vitelli 
lattanti ; ma esso si forma in varie ma- 
niere : gli uni, aperto il veolricino, v'io- 
truducouo un poco di sale, poi lo met- 
tono in ua vaso pieno di siero ; altri, ta- 
gliano il venlricino a pazzi, che salano e 
pongono in vaao con acqua ; altri anco- 
ra, usano togliere dal veotrioino i grumi 
dilette, lavarli, salarli, e riporli nel ven- 
ti icino, che conservano sospeso in luogo 
asciutto. 

Se la preparazione del presame non 
ì difficile , 1' adoperarlo acconciamen- 
te esige un' abilità che non s' acqui- 
sta se non per lunga pratica, onde sa- 
perne conoscere la iurta coagulantt, 

• hi è diverta nei diversi presami, e suol 
variare anche nello stesso col venera 
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deh' atmosferica temperatura : troppo 
presame darebbe al -cacio od guato spia- 
cevole. ‘ . , 

Il rappigliamento dal latta ai fa in 
dodici olinoti o poco più : immantinen- 
te il caacinaio agita il latte quagliato , 
Barrendosi di una specie di molinello 
consistente in. un bastone «(traversato 
nell' inferiore sua parte da dieci o do- 
dici cavigliuofì : ad un tempo stesso col- 
I’ altro braccio egli dimena velocemente 
la liquida messa che riducasi così in gra- 
nelli giallognoli, scroscienti sotto i den- 
ti ; riconduce allora la caldaia sul fuo- 
co, continuando a rimestare ed a scaldare 
sino che tuttavia massa acquisti il con- 
veniente rassodamento, locchè succede 
in mèiz' ora di tempo , e il calore , in 
fine di quest* operazióne, parve al sig. 
Bonajous che fosse 'di trentacinque gra- 
di. Si rimnove nuovamente dal fuoco la 
caldaia senza cessare dal rimestare la 
massa per un quarto d' ora all* incirca : 
essa ropprendesi allora in fondo della 
caldaia a foggia di pasta consistente , e 
questa colle mani si raduna e si accu- 
mula , e sotto essa due uomiAi fanno 
passare bna tela nella quale si rinvolge 
la pasta, e s' introduce nel cascino, ove 
dee prendere I» forma e<J il volume 
che sogliono darsi al cacio di Gru - 
yirts. Il cascino consiste in un' assicel- 
la di larice , a d' abete , grossa circa 
cinque linee , larga da cinque a sei pol- 
lici, e lunga ben ciùque piedi, ripiegata 
io cerchio in tal modo, che le due pórti 
estreme possano all’uopo scorrere l'una 
sull' altra, e così restringerà il cerchio 
a misuro- che, per la perduta umidità , 
va diminuendo il volume della pasta, li- 
no a che IO sue dimensioni siano quelle 
solite delle forme di cacio in quel^iae- 
se. Due dischi mobili di legno servono 
uno di fondo, e I' altro di'coperchio a! 
cascino : questo v ripiooo dell' umida pa- 
sta, si pone sopra una tavola ioclinata 
Dii. c? rtgric., 1 i * 
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affinchè sgoccioli, poi si comprime mo- 
deratamente con uno strettoio a leva ; 
meZz' ora dopo si rimuove ogni cosa : 
in altra tela asciutta si avvolge la pasta, 
la qoale allora comincia a prendere il 
nome di cacio, si "ripone nel cascino, il 
quale laoto si restringe quante è dimi- 
nuito il volume del cacio, e si spreme 
di bel nuovo collo strettoio: quest'o- 
perazione <1 ripete per molte ore , cioè 
sioo a che sia scblato interamente il sie- 
ro, e il cacio ridotto al conveniente vo- 
larne e sodezza. ’ 

Le forme di cacio si trasportano 
allora in altra stanza o magazzino, ove 
s' insalano nel seguente modo : con caz- 
za bucherata di latte si- prende il sale 
trito e mondo da ogni bruttura, e lo si 
fa cadere sopra ciascuna parte della- for- 
ma; qnesta insalatura si ripete ogni gior- 
no per due o- tre mesi, rivoltando so- 
venti le forme, le quali allora si giudi- 
cano sufficientemente soleggiate, quan- 
do la loro crosta, fatta più dura, si mo- 
stra carica. umido sovrabbondante . 
La quantità del sale che vi si richiede, 
è a un di presso in ragioue di quattro 
libbre per ógni cantaro , o cento libbre 
di cacio. Se ti Tuole* cacio di qualità 
migliore^ si continua esso ad umettare 
per uà anno, due o tre volte la settima- 
na, con panno inzuppato d' acqua sal- 
sa, ovvero di vino bianco : ed anche si 
prosegue a far lo stesso neh secondo 
anno, ma allora quel bagnamento basta 
ebe sia fatto una -sol volta per settima- 
na. Adoprando in tal guisa, si ha cacio 
df squisito sapwre, e di più sicura con- 
servazione, opportunissima nei lunghi 
viaggi di mare. 

Insegneremo ora ai compratori e ai 
rivenditori il modo di. riconoscere se il 
formaggio è di buona qualità , ben fab- 
bricato, ben salato, ben fermentato : ra- 
ri devono essere i pori, e le carità , o 
gli occhi , come sogliono 'dirsi della 
48 
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-d ii COfi Hello (la iond ' Jei 
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una paletta di legno, e ai mette io una 
l 'ima a orjo circolare, inveitila inles- 
«"mentqdi una tela rada, a Ira ver» la 
quale la molle pgsta sgocciola, e nel raf- 
freddar.) prende e consèrva la figuri 
.delta forma. Quegli alpigiani ,i cibano 
giornalmente di questo cacio tenero , 
elle trovano .ani.simo 5, uiano anche 

«aleggiarlo, e allora ai fn più lodo, e 
può conservarsi per vanii’ mesi. Il siero 
da cui fu tratto questo sera,', noo con- 
tiene più pressoché, nulla di cacioso; 
tuttavia serve ancora d’ alimento ai 
maiali. 

Formaggio di Lodi , volgarmente 
formaggio di grana: 

I ^ modo di fabbricare questo (br- 
maggio non è moltb dissimile da quel- 
lo usalo nella coofeaione del formaggio 

ni (r'ruvrr** >• . . 


(ic^uiania .i, fa nno „ A r“"° de ‘ formaggio 
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, * tl G —- dei To ’ ; e deÌa S • , ^e'.i con- 
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d, Gruyerrs !' 00nf,,odon< > «un quelli 
di Gruverc A ,r * ’ U '* r* p " cola città 
stemma - ‘ a P p “°«»« Armeggi il SU g 

’ l0 * una' g ru . 

„ C«*irdi „ 0 di Gruferei 

è il ,oU Ca " , V« noi de ‘ e,i «o però non 
•cimi n .| |,IO ' °. Uo d «U’ industria dei ca- 
sioro . H., f’**, 4 * di Gru y ere * ; «»*i dal 
te, e.;. n 7 “ 19 °P«r»«'oni someptova- 
ebe clii a ° or * un ««olino tenero, 
modo : ai" 3 ’'' serai -> e *° fanno a que.to 
cacio «e f'* ro ' ccsiduo di una forma di 
equa,’ e j 8 ' Un g»no circa un quarto d’ h- 
comincia ! P ' )D S°no al fuoco : quando 
di aùj. r * _ bire, vi mettono un'putcq 
fatto c,,,,' "" ***' c !'*| ar u.ino il presame 
presto si f ,* ,eir " inacidire) : ben 

«a bia„ c |i" ,n * ■ba superficie un* schiuc 
'’T'icta I l< ” <;la .' Ia qual*, iuocendo, a-, 
ri 'uos So d»ì f n “‘ ,en “ <IÌ P“ ,a : 

Uoco il paiuolo, si biglie con 
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lesiona già da gran tempo nella bassa 
insubri*. La fabbrica zinne dei forroeg- 
gi, dime sappiamo , è sémplicissima , 
quando la materia caseosa non guole es- 
ser colta, ma riesce- difficilissimi, quan- 
do si tratta di preparare con esse for- 
maggi cotti. Aero è pure il caso di tro- 
vare 1 nostri formaggi the-sieno perfet- 
t««ueole simili gli uni agli altri, ma\- 
[grado Ja grandissime abitudine dei casa- 
ri- Ciò che avviene e si passa nel tempo 
dell, couur. è un. operasiune consoli- 
catl.sima, che la téro|»eralura dell'almo, 
•fera p, u „ meno f|er|||) y „ ia 

0 secca, slfuogopiù o meno viro, le 
qu.l.ta del latte tanto mut.bde , come 
le differenti volte che si mungono le 

1 vacche, modificano continuamente ed in 

guise il prodotto (1). La fahbri- 
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I ,ro PP<> generalmente P opinione, la 
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catione dei formaggi cotti due volte, 
per c&>) dire, come quella del formag- 
gio di' grana dev'essere » priori più dif 
fieli e ancora : per le quali cote tutte 
le formaggio non liescono della stessa 
qualità ; e mentre le migliori sono dal 
commercio; che li fu conlinuuiaente , 
spedite in lontane regioni, diverse per 
clima e posizione geografica, le meno 
buone ed inferiori in qualità servono «I 
giornaliero consumo dpi paese in cui 
si fabbricano, e delle circonvicine città. 

Valendo ottenere ij desiderato in-, 
tento , sarà ottimo consiglio face pri- 
ma alcuni saggi del latte , i quali uon 
riusciranno certamente in fi ultu*»si, quan- 
d'anche perdete »i dovesse piceiola por- 
zione degl’ ingredienti ; dappoiché con 
essi si sarà in grado di meglio eseguire 
tutte le operazioni necessarie alla buo- 
na confezione del formaggio. Noi de- 
scriveremo parte a parte' la fabbrica 
zione di quésto formaggio, e ripete- 
remo tutto ciò che scrisse il chiar- sig. 
doli. A . CaUaneos perchè ci sembra 
egregiamente . dettato , e dietro anche 
una pratica la più accurata. 

Osserverèmo pria (Fogni altra «osa 


quale ammetta per upica differenza nelle di- 
verse .qualità- dei formaggi quella jli far to- 
talmente dipendere dalla natura degli er- 
baggi é dei cibi con cui .si alimentano gli 
animali, l!« loro peggiore, o miglior -qualità. 
Non vi ha dubbio che la specie del nutri- 
mento influist e, molto sulla qualità dei latti, 
e sopra i diversi suol prodotti, ma fu data, 
t si dà uhn sovèrchia latitudine a questa 
influenza. H fatto però c’ insegna che qel 
medesimo luogo si fabbricano, dei buoni 
formaggi, mentre a pari circyslanie se ne‘ 
.sentono -degl* inferiori anzi imperfetti ; si 
accusa la mano più calda, e più fredda del 
manifattore, e. s'inventano altre inezie pue- 
rili faglie al solito dell' ignoranza. Si ritor- 
ni a ciò che si Scrisse intorno alla poca 
istruzione ed ignoranza dei massari e pa- 
stori, e finirà la meraviglia. 
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che non tornerebbe utile, e non vi sa- 
rebbe speranza di buona riuscita se ci 
volesse 'fabbricare il ' formaggio, le cui 
forme avessero lùcciole dimensioni. Il 
formaggio di grana tosto* eh' è fabbri- 
cato, non è per anco buono a mangiari*; 
ma fa d* uopo di esso si faccia , come 
dicesi còmunemt*nte, choc che col mezzo 
della stagionatura, la «piale si ottiene col 
tempo, divenga Inumo. E tutto ciò suc- 
cede per un intestino lavorio della ma- 
teria, la quale, consolidandosi, ci si pre- 
senta poi nella richièsta forma e qualità. 
Le quali cose non potrebbero avvenire 
coi formaggi foggiati in forma di piccole 
dimensione. 

Y olendo fabbricare il formaggio di 
grana, si richiede una quantità di latte 
che ottenere non si può, se nun che da 
un buon numero di vacche^ 11 ricco 
proprietario che ha la cascina sua pro- 
pria, e il benestante conduttore che tie- 
ne un’ alhttwnza di una .sufficiente di- 
mensione, possono fabbricare i vani lat- 
ticini! col latte delle .sole loro vacche. 
Nei paesi ove le vacche sono divise in 
tanti poderi appartenenti a piccioli pro- 
prietari o conduttori, concorrono ad una 
cascina lotti, trasferendovi il latte delle 
rispettive loro vacche. Ad ognuno, in 
tomo, tocca la qunmtità di latticini! pro- 
porzionata alla quantità di latte sommi- 
nistrato ; ed fn tal guisa compone»! In 
società in Compartecipazione, In quale 
può essere stabilita . o sulla materiale 
divisione dei prodotti, o partecipando 
agli utili. 

Riposato il latte della sera prece- 
dente e del mattino -in ampi va fi che* 
presentino molta superficie e poco pro- 
fondità, ondo la panna sovrasti più ce- 
Ieremeote al latte, si leva coll» panne- 
ruola questa panna dai vasi, rodendo la 
superficie del liquido. La panna serve 
a faro il butirro, ed è d’ uopo che sia 
levata tutta interamente acciocché il 
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formaggi» acquisii la .solidezza necci- di calore che dèvesi stabilire i dai ai 
sarie, altriroente, riesccndo troppo gres- li al R. ( 16 c.) ; questa termometro, 
so, ne sarebbe più difficile la conservi- insegnando il grado della temperatura 
iione. - ■ ohe regna nel locale, istruisce .in pari 

Sebbene si conoscano le sostante tempo della quantità di legne oecor- 
deNc quali si compone il lalte, pure, sic- reoti. Abbiamo già detto ebe la caldaia 
come lo stato e le proporèioni delle sue nella quale ita riposto il latte è molto 
parti costituenti sono mollo variabili, svasala alla periferia, e va reslringen- 
co»ì non è difficile che il latte di eia- dosi alla baie, perciò il latte ai riscalda 
scuna (Bugnatura non presenti inatte' assai più nella parte inferiore della cal- 
ie versatilità. Un ta!e*argomento fu da daia che nella parte superiore. All' og- 
molli discussi), avvegnaché iroppo si gettb quindi di comunicare a tutta la 
richiegga per ispiégare tutte le Cause massa del floido l'indicato graift di ca- 
che possono apportare modificntioni uel lorè, ed equabilmente, tema eccedere , 
latte. Il latte della manina è migliore di è necessario di rimescolare il fluido me- 
quello della sera. L'erba verde genera desimo, mentre si scalda, per meno 
piò latte e migliore, e perciò quello che della rotella collo scopo di moltiplicare 
si ottiene da aprile a settembre si con- i ponti di contatto di tutta la massa, e 
sidera migliore. • stabilire un perfetto equilibrio. ' 

Colla panna separata dal latte si Quando il fatte ha raggiunto il gra- 
fahbrica immediatamente il burro nei do di vaioli richiesto,' si fa girare là 
modi già noti. Il latte sGorato è tutto caldaia da uh lato, e vi si àppKca il pre- 
versato nella . caldaia di- già appesa pei same , rimescolando bene il liqbido 
manico al braccio di levai e viene situa- per alcuni secondi, acciocchì si dif- 
ta al fornello. - , fonda in tutta la massa, e nessuna mo- 

li grado d> calore da darsi ni lecola di liquido vada esènte da' Suoi 
latte in questa prima operazione, va- effetti, e quindi si fa muovere in modo 
ria quasi ogni volta. Jjieve dev' essere là caldaia che piò ned senta l'azione del 
prima all'oggetto di disporlo a ruppi- fuoco. Comunemente gli affittaiuoli ed 
gliàrsi più facilmente allorché si mette i casari provvedono il caglio dai manipo- 
in presame. Sul latte influisce assaissimo latori, e questa è una riprovevole co- 
la temperatura atmosferica, ed esto è stumanza ; ognuno doVrehbe comporre 
tanto più sano quanto più questa è bas il caglio pel p'rnprio consumo. li-caglio 
sa; in conseguenza di che tanto piò sarà più adatto alla fabbricazione del for- 
ali» la temperatura e tanto minore dovrà maggia di gratta si prepara, facendo sec- 
esstre il gradi) di calore da dare al latte care gli stomachi di vitello poppante 
per disporlo a coagularsi. I casari non capila materia caseosa in essi raccolta, e 
tanno altro mezzo adoperare, perticone)- salandoli appena tolti dall'animale eoo 
aceri il grado di calore, tranne l'esterna una buone dote di sale. Dopo tln anno, 
sensazione della mano, immergendola nel qual" tempo ss terranno appeir sotto 
nel latte ; ma questo modo è troppo il cammino, sono ridotte quelle mem- 
fallace ; fu quindi proposto di misurarlo bruna diseccate' in minuti pezzi, e ram- 
no I mezzo del' termometro immersole , mollile con a|coo!e di Oo” ed aggiunto- 
ti quale è certamente la guida migliore vi altro sale, si lasciano invecchiare. 
pel casaro clte dev’ èssere addestra- Taluni invece dell’ idro-alcoole usaoo 
to prima a bene adoperarlo. Il grado adoperare l'aceto. H caglio -preparalo 
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in tal modo, può mantenersi conservato- Il esterna superficie della caldaia, e che 
per molto tempo, ed essere spedito u economica il combustibile, serve a 
grandissime distanze. La quantità del guarentire il casaro e gli altri inservienti 
caglio da adoperarsi nelle 'diverse sta- dall'azione del fuoco. Una itole opera- 
gioni è stabilita nelle proporzioni a suo zione chiamasi cuocere il formaggio. 
luogo indicate. . Nel tempo della cuutitur» e del 

. Per mettere in presame il latte, si continuo agitamento appaiono alla su- 
avvolge in un.pannofioo la quantità di perfide del liquido alcuni grumi, che il 
caglio che si crede opportuna ; e fog-, casaro ha. la cura di prendere colla ma- 
gia tu a nojliglio , si tufi* e si dimena no e sollecitamente stiacciarli. Il coagu- 
lile dita nel latte stesso ; si presame lo, cuocendo in tal modo, pare che, puco 
$’ inzuppa, si gonfia di latte ; ed allora a poco cangi natura-, pare che si squa- 
lo si ritira' c lo si comprime colle mani gli di nuovo nel siero e ad esso si rat- 
e contro le pàreli interne della caldaia scoli. Questo modo di stiacciare il coa- 
in modo che n’ esce tutto il sugo; lo gulo colla mano ci procura un doppio 
s' immerge di nuovo nel latte, e lo si vantaggio, di facilitare ci*è, la .dissolti- 
preme, e tale operazione si ripete fin zione del coagolo v di renderlo sempre 
tanta che si crede necessario , onde più eguale, e di Mettere in istillo il ca- 
si compia il procedimento.. In questo sarò d| apprendere, coll'abitudine, » ri- 
frattempo il Ruido dev’ essere- coati- conoscere i cangiamenfi ai quali .va sog- 
nuameute rimescolato. Dopo ciò lo si getto il coagulo cuocendo^-ed a stabilire 
abbandona alla, quiete; mano a mano il momento in cui dev'essere usila mas- 
che il latte sì raffredda, si manifesta sa introdotto lo zafferano per tingerla 
alla superficie l' indizio di un intestino in color giallo dornto. JT momento ap- 
movimeoto. Fra un’ora, ad un' ora e punto è quello ili cui il coagulo (iene 
mezza il coagulo sarà compialo, ed sminuzzato nel siero, pare che nuova- 
allora si spezza prima colla, pannaruo mente vi sia quasi ditciólto,'e più no’n 
la, quiadi col frugone o spinu affine formi con esso che una sola massa vi- 
di separare là parte caseosa dal ,sie- schioda al tallo, e compresso nella mono 
io, Si rimette la caldaia al fuoco con- ne rimanga I' impronto. E necessario 
donando a dimenare in tutti i sensi il che la pasta dal formaggio venga colo- - 
frugone, finché la cagliatura sia minuta.- rata della richiesta tinte. Il slifettn, per * 
mente divisa, nè si desiste dal mescola- mancanza o per eccesso,- np-porta indu- 
re la massa col mezzo della .rotella sin* bitagamenté af commestibile -grave no- 
chn il calore sia giunto ai 40 0 4-> gradi, curoenlp, L' esperiènza c' insegna che' 
R. del termometro immersore, e nella la. dose dello zafferano in polvere della 
state a qualche grado meno. La conti- più perfetta qualità, dev' essere di aio 
nuazione del tramescolàmento è opera denaro ossiano a4 -grani per due brm- 
essenzialissima, altrimenti la parte ca- te di Inde ; quindi usando la tintura 
scusa precipiterebbe al fottio della cui- idro-idcónlica preparala nel modo con- 
dain, e lo strato inferiore correrebbe il vrnevoie cogli stigmi dello zafferano 
rischio di abbruciare, mentre gli oltri invece- dello polvere, la dose è stabilita 
strali superiori cuocerebbero tutti ine- a mezz' cucia Ri tintura per te due 
gualmente. Il fornello foggiato a semi- brente di latte. 

circolo che circonda il focolare, nell’i- Versatala prescritta tintóre nel- . 
stante stesso che riflette il calore sul- la caldaia, si diffonde immediatamente 
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|*»*r tutta la matta, talché in un attimo 
la |iarie caseosa ne rimane colorata. lu 
questa operazione il cataro piglia fra le 
mani il coagulo,' a fine «li determinate 
con tutta P esattezza sesia giunto alla 
perfetta cottura. Durante P operazione 
del coloramento devesi mescolare con- 
ti n uh merTlé la maiiir ed' osservare che 
il calure non oltrepassi il grudo in- 
dicato. • 

Dal momento che il coagulo ap- 
palesa una certa aderenza e disiene 
glutinoso, quasi subitamente si spegne il 
fuoco, e si gira la caldaia fuori del for- 
nello, per cni allora tutta la*, massa giu 
tinati va precipita al fondo della caldaia. 
Alcuni vcuciulaj, volendo accelerare una 
tale precipitazione, versano nella caldaia 
un «po' di siero che a tal fine tengono 
conservalo ad nÀa bassa temperatura, e 
fu separato pel momento in cui il latte 
si quagliò; una tale temperatura però 
non deve inai oltrepassare i «lieci gradi. 
L' operazione di levare il formaggio ha 
le sue diificoltà : ordita riamente prima 
di lutto si estraggono due terze parli 
del siero* se P altra terza parte rimast.r 
è troppo cabla perchè I' operante vr si 
possa facilmente 'maneggiare, tuflaodu 
le sue braccia nude, a quella si aggiun- 
ge, versando sulle pareti interne della 
caldaia, uno o due secchi d 1 acqua fre- 
sca, mU' oggetto di abbassare la tempe- 
ratura, e quond 1 è sufficienlementesral- 
freddalo il fluido nella caldaia, il sulto- 
casaro, denudate le braccia, boccone si 
inchina ; fa dell' orto della caldaia ap- 
ppggio a) ventre, tenendo le cosce e le 
gambe distese ed i piedi apposti ad un 
travicello assicurilo al muro e piegando 
la metà- del corpo entro la capacitò del- 
la caldaia*; stende le braccia fin» 'al 
sho fondo ; ivi rassembra quella materia 
in incisa, P arovescia in mudò che la 
parte inferiore divenga la superiore, e 
sotto la massa vi fa passare una grossa 
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tei.» della entro fi» quale egli rac- 

coglie tutto il formaggio formato. 

{siccome la massa è assai penante 
perchè un uomo possa *Jevai In dn so- 
lo, così affine di diminuire * P aiutile', 
si supplisce versando di nuovo«ne!la 
culduia il siero che fu levalo ; in* colai 
guisa 11 formaggio per legge idrostatici, 
vierte per cosi dire, facilmente sollevato 
e tradotto al!** superfirie deMiqnido, da 
cui due uomini lo levanp h» . ripongo- 
no momentanea meni** in un secchione, 
ove rimane in quiete per (in* quarto di 
ora circa ; quivi - la pasta comincia a 
premer fuori da sè stessa il siero, fis- 
sa è quindi trasferita “uel peritone ofc- v 
comodato ’ entro la forimi o lascierà 
la quale * sta sópra un piano inclina- 
lo , 'che dai nostri casari ' vtcn tfettó 
s persola (i) ; ài formaggio vi sovrappó- 
ne un disco accerchiato di ferro, che 
volgarmente chiamasi tóhdelìo ; laluni 
accostumano di caricarlo di pietra per 
operarvi uno for fissi A»a prensione.. Ma 
questo metodo è stato riputato inutile e 
quindi più non li usa. 

Sgocciolalo a sufficienza il formag- 
gio, •« dopo q (Talché giorno di quiete, si 
procede all’ operazione delP insalatura. 
Perchè'bene riesca fide Operazione, con- 
viene che la pasta sia di solida consi- 
stenza ed il più phfsibilme’nte asciugata. 
L* esperienza e la pratica porranno con- 
sigliare meglio il tefnpb* opportuno, in 
cni le forme devónò essere trasferite 
nella casirola ; quivi sono palate.' Le de- 
pressioni e screziature causate dal pal- 
lone nella materia caseosa operano *° 
tal modo, che.il sale pvò rimanervi p’ù 
facilmente e comodamente penetrare la 
mussa. 

(i) -Questa è lina pine* di Jegno f*>£- 
gi.fi a m triangolo con orlo di legoo all' ,n " 
’giro^ eplro dui cola il »»ero.e viene condol- 
ilo sino alla punta del triangolo stesso, da 
'cui cade hf un sottoposto tino. 
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. Trascorso il tempo deH'insalaltira, 
devono le furine e»ere all' litanie ripu- 
lite dalle liiuure,>e partìcularmente. da 
quelle che vi Ila lasciale il tnle, e da 
quella porzione di forniegjfta che per 
qualsivoglia circoilama polene enrre 
diiepula nociva alla conservazione del 
tjmaneute. Una tale operazione ai ese- 
guisce con tutta la possibile diligenza. 
In tal illudo, disposto e cosi ridotte le 
forme vengono trasportale nella casari; 
e collocate sulle, tavole ordinate a spal- 
liera. 

• E' necessario collocare le forme in 
modo che tron si tocchino ; che le ùlti- 
rfie recatevi dalla casirola siano situate 
più basse delle altre,' nè siano confuse 
quelle fabbricate di recente corte vec- 
chie, uni regolarmente siano opposte ia 
ragione di decadenza. Essenzialissima è 
una tele operazione, attfsocnè quanto 
più è recente la fabbricazione del for- 
maggjn, tanfo più deflmo «essere le 
sue forme di frequente voltali e rivol- 
tate all' oggetto, che asciugare -possono 
da tulle le, parti, ed alla superficie si 
forrpi una crosta di una tignale densità 
in tulli i-punti della perifeiia. La cura 
necessaria alla stagionatura del formag- 
gio in generale consiste nell’ ungerlo 
con butirro o con olio quando zie oc- 
corre il bisogno, e nei voltarlo a deter- 
minali, intervalli. La pasta del formag- 
gio clic non Ita sortito difetti di alcuna 
aorta, ha la • prerogativa di uvanlenersi 
continuamente sana. Se per caso la eru- 
sta del formaggio si fendesse, o pure 
mettesse fvioy da qualche lato i fosf 
delti vesi icolli,. allora bisogna rimediar- 
vi come ai,i detto. '• 

Quàndp il formaggio comincia a 
Stagionare, lo si raschia con lamine di 
ferro all' oggetto di lisciare la sua su- 
perficie, o ripulirla. Era una volta co- 
stume di colorare le forma esteriormen- 
te col rossetto misto all' olio, come dir 
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ctvanu taluni £ viemaggiormente gua- 
rentirlo dall’. umidità e dall' altre cause 
distruggiti iei ; una dal pratica è ora in 
disuso. I. commercianti perù sogliono 
ancora annerire il formaggio con olio e 
nero-fumo, e ciò per far credere che sia 
più lungamente stagionato. Ogni due 
giorni, nella stagione estiva deve essere 
rivoltato <d unto il formaggio, ed ugni 
quattro giorni nell' iiuerno. L' olio dei 
semi di lino, è quello che più .con- 
viene ad una tale operazione, aggiun- 
gendovi talvolta la quarta parte del suo 
peso., di butirro per ammorbidire II 
formaggio, . , i 

• Volendd riconoscere la bontà del 
formaggio di grana, sogliono i cacciolaj 
o casali. periti desumerla dallo stalo 
esteriore delle forme e .dall' odore che 
sentesi al momento che si entra in una 
castra. Ripassano essi ad una -ad una le 
forme, e col mezzo di un martelletto 
destramente percuotendole sul circuito 
ed alle basi dal rimbalzo, che fa il mar- 
telletto, e dal tanno che rispondono 
al colpo, riconoscano essi le rispettive 
qualità rd il pregio di ciascheduna ; e 
qualche rolla ancora sogliono trafo- 
rarle per riscontrare I’ interno' odo- 
re ed il sapore. Quattro anni solari $■ 
richiedono comunemente per la stagio- 
natura, del furntaggio ; dico anno solare 
perché gli arnii di castra sogliono essere 
conti di soli sei mesi ed un anno solare 
rale per due anni di casara. • . . 

Tale à il metodo, di fabbricare il 
formaggio chiamalo oltremonti parmi- 
giano, ma che veramente ed a buon 
diritto bomare si deve piuttosto lifdigia- 
.00. Si è preteso di fiir credere che per 
fabbricare if formaggio' parmigiano in 
un altro paese, fosse bisogno di tra- 
sportare tu pari tempo e i metodi di 
procedere alla sua confezione e le 
vacche che dumio il latte, ed i pascoli 
coi quali si aliiueulouo quelle bestie ; ma 
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queste asserzioni sono •gratuite, perchè 
sappiamo che senta tutto questo in al- 
tri paesi già lu Si fabbrica (t). L» buona 
o cattiva riuscita dei formaggi siane at- 
tribuita da taluni alle qualità de' pasco- 
li. èia dobbiamo essere persuasi che av- 
vi talvolta dell' esàgerazione (a). E culla 
« tutti nota che molte specie di formag- 
gi svizzeri e particólarmerfte il Gruyeres 
si fabbricano in molte altre località: per 
esempio , nella franca Contea e nel 
Delfiuato ; e l’ introduzione di manifal- 
turare tali formaggi è stata spirita fino 
ti cl'm e zzo giorno della Francia. Possia- 
mo assicurare che per qualsiasi qualità 
di formaggio non/ ò necessario avere 

(i) In alcune affittanze del ducato di 
Modena, nella provincia reggiana ed in al- 
cuni paesi del regno di Napoli è attuata 
da molto tempo ta fabbricazione di detto 
formaggio. 

(a) L'influenza che esercitano i* pasco- 
li e le sostanze alimentari non è diretta- 
mente sulla natura dei formaggi, ma ben 
si -sul latte, il quale servir deve alta fab- 
bricazione dei fornfaggi. Il cangiamento 
lidie sostanze alimentari, U sostituzione di 
un nutrimento ad un altro apportano ai- 
rone modificazioni poca) vantaggiose alta 
quantità del latte. Queste nsodilicazioni di- 
pendono da* ebe l'animale prova lui stesso 
liti cangiamento nelle funzioni dell'orga- 
nismo. Dobbiamo però aggiungere che non 
si può valutare l’ influenza reale di un ta- 
te o tal altro nutrimento * se aion passati 
alcuni giorni. 

Il sig. Lassarne in uno specialissimo 
lavoro stabilisce: i.° che sebbene le- Tac- 
cile stano giornalmente trattate collo stes- 
so. metodo alimentare, nulla astante il tal-' 
lerhe.csse vi danno, manifesta alcune sen- 
sibilissime variazioni nella sua densità, liete 
l« proporzioni dell' acqua di cui si compo- 
ne, 'nella, quantità della panna e di malerbe 
butirrosa clic spontaneamente si separa ; 
'a.° die la quantità *d’ acqua che esiste tia- 
luralincnte in questa fluido ascende, giusta 
la media delle site esperienze al 87 , per 
tuo; t. che variabilissima è la proporzio- 
ne detta pan n.i c pare che vada decrescen- 
do comunemente a misura che la dctisita 
del latte divieni maggiore. * 
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le vacche ed i pascoli del paese in cut 
ebbe origine la fabbricazione ; ma fa 
d' uopo d' a rere su d’ogo' altra cosa , 
huop latte e sano, e seguitare scrupolo- 
samente la guida più sicura, che è I’ «- 
sperienta: ‘ 

lina riflessione (è sempre il chiar. 
sig doli A. Cattaneo che pnrla) faremo 
a sostegno del fin qui detto. Le vacche 
che danno il miglior latte nvdle provin- 
ce del Milanese e del Lodigiallo, proce- 
dono dalla Svizzera, ‘dai cantoni di Uri, 
d'Undervrald, di Schweitz, e dai cantoni 
dei Grigioni. Quelle razze di vacche sono 
le più accreditate.. I fillobi!!, i caccio|aj 
conoscono benissimo quanto migliori 
sienoi: prodotti che a't ottengono dalle 
bestie originarie dalli Svizierà, e la Spe- 
cie <fi cangiamento' e di degenerazione 
che il clima' della Bassa- Lombardia fa 
provare agli Mutali quivi nkti da quel- 
le steste vacche, talmente che questi 
non si 'allevano, ma si mandano al ni- 
cellu.Edtl rinnovamento della bergami- 
ni! ed il' supplemento alle vacche che 
inatto a mano deperiscono, sodo esegui- 
ti colla . compera di altra' precedenti 
dalla Srizzera. Dunque si vede che non 
sono le vacche del paese queHe che dan- 
nb il thiglior latte per la fabbricatone 
del formaggio, ma' quelle di provenien- 
za estera. Cosichè quelle stessa vacche 
possono altrove essere introdotte, e col 
loro latte noti è difficile operare la fab- « 
bricazione dal formaggio iji gratta. Nel- 
la guisa stessa che negli esteri paesi si 
cerca d'introdurre la fabbricazione de! 
formaggio di grana', noi pure possiamo 
fabbricare le diverse qualità di formag- 
gi, per le quali Siamo costretti di paga- 
re all’ èstero un annuo tributo. I pos- 
seditori e proprietarii di piccol numero 
di vacche, detti mungìni, invece di man- 
dare altrove il latte, o a vendere o ad 
operare, potrebbono eglino stessi fab- 
bricare i formaggi svizzeri, quelli di 
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Olanda, d'Inghilterra e di Francia, poi- 
ché nulla può opporsi alla verificazione 
d’ un tale progetto. Basta solamente di 
avere buoni pascoli, vacche ben nudrite, 
bene governate ed in istato di perfetta 
salute, eseguire esattamente i modi usa- 
ti nelle diverse località, non ommetten- 
do le necessarie modificazioni, e vi ba 
tutta la ragione di credere che si pos- 
sano, e senta ostacolo, ottenere da noi i 
formaggi delle diverse qualità fabbricati 
io quelle diverse regioni. 

Formaggio inglese di Cheshire 
o Chester. 

Presenteremo ora al lettore il mo- 
do di procedere, seguito da tutte le 
minute circostanze, nella fabbricazione 
di questo eccellente formaggio, che per 
apparenza e per sapore ha molta ana- 
logia col nostro di grana : il modo da 
noi ora descritto è attualmente in pra- 
tica nella contea di Chester. Noi cre- 
diamo che un tale oggetto sia tanto 
più utile in quanto che la reale società 
di Agricoltura credette bene di propor- 
re uo premio per 1 ’ introduzione della 
fabbricazione di questo formaggio in 
Francia. 

Parlando delle diverse maniere di 
apparecchiare il presame dopo aver 
detto quanto si usa nel Limburghese 
abbiamo pure descritto quella che si 
adopera esclusivamente per la fabbrica- 
zione del formaggio di Chester. 

Abbiamopureavvertitoesserel'an- 
nolta la materia usata per colorarlo ; 
ma, dappoiché la moda di colorare que- 
sto formaggio è divenuta generale, si 
vende dappertutto con colore falsifi- 
cato. Per una forma di formaggio del 
peso di sessanta libbre (da 16 oncie) fa 
bisogno anche meno di mezz’ oncia di 
vera annotta di Spagna. Se al latte è 
stata levata una notevole porzione di 
panna, si richiede una maggior dose di 
materia colorante ; poiché di più ne fa 
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bisogno allorché il formaggio é magro. 
Il modo di osare P annotta è quello di 
metterne in sufficiente quantità io un 
pezzo di tela, che dev’ essere bene an- 
nodato ; di tuffare poi quel nodiglio in 
mezzo boccale d' acqua calda, e per 
un’intiera notte di lasciarcelo immerso. 
Questa infusione é versata il mattino 
nel secchione in cui sta il latte col ma- 
cero del presame. Allora si pone il no- 
diglio nel latte, e lo si frega contro il 
palmo della mano infino a tanto che 
più non esce fuori il colore. 

Il latte si caglia nel modo seguen- 
te. Ognuno s^ che non solamente dalla 
quantità, ma ben anco dalla qualità del 
latte coagulato, sotto il rapporto della 
saldezza, dipende in gran parte la lun- 
ghezza del tempo che occupa la parte 
caseosa a rappigliarsi. Sappiamo altresì 
che questo tempo dipende talvolta dalla 
quantità e dalla forza del caglio impie- 
galo, dallo stato dell' atmosfera e dal 
calore del latte ; e quivi è precisamente 
il punto in cui richiedevi una guida cer- 
ta e sicura ; ma, per dir vero, quei ca- 
sari altro mezzo non hanno per la loro 
direzione, fuorché la mano e le esterne 
sensazioni. Il termometro di un fabbri- 
calore de’ formaggi a Chester è 1’ estre- 
mità delle dita dell' operatore. Cosicché 
il calore del latte, quand' è versato nel- 
le terrine, viene regolato dal calore pre- 
sunto del locale, e da quello dell' ari» 
esterna : in pari tempo si pone mente 
altresì alla quantità ed alla forza della 
infusione, ossia del presame, di modo 
che il latte trascorre a coagularsi il tem- 
po necessario eh' è di circa un’ ora e 
mezza. Il latte, munto alla sera da una 
ventina di vacche, per esempio, passata 
avendo tutta la notte in luogo fresco, 
alle sei ore del mattino dev’ essere di- 
ligentemente spaunato, dopo avere pri- 
mamente tutte schiumate le bolle d' a- 
ria. Questa porzione non è giudicata 
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buona o formar parie del formaggio, e«-j 
sa però si può versare nel piumaggio, e 
servire n preparare il butirro, e<l il ri- 
manente della panna vuotasi nella cal- 
daia. Mentre il casaro si occupa in 
tali faccende, i famigli ed inservienti 
lavorano a mungere le vacche, dopo 
avere acceso il fuoco entro il fornello, 
il quale racchiude uu bacino a mela 
pieno d' acqua. Dal momento che il lat- 
te della sera è spannato, lo si versa tut- 
to nel secchio pel formaggio, tranne se- 
dici o venti boccali circa, i quali, messi in 
una cal'liiola collocata nel bacino od a- 
cqua calda, si fanno riscaldare u bagno- 
maria. Allora la metà del latte, in tal 
modo riscaldato, si versa nel secchio 
del formaggio e I* altra meta invece nel- 
la panna, la quale, come è stato osser- 
vato, fu posta in un' altra caldaia. Con 
tal mezzo la panna si liquelà, si di- 
luisce e si discioglie in modo che più 
non presenta che un fluido omogeneo ed 
uniforme, ed in tale stato la si versa 
nel secchio pel formaggio, e talvolta con 
lutto il latte del mattino , da cui è 
«T uopo aver la mira di schiumare tut- 
te le Indie d' aria che si formano quan- 
do si versa il latte nuovo nel secchio 
suddetto. 

Si versa allora il presame nella 
misura indicala, come pure la materia 
colorante. Si mescola bene il tutto, indi 
al secchio si mette il coperchio sul qua- 
le si distende un pannolino di bucato. 
Un’ ora e mezza è il necessario tempo 
per la coagulazione, durante il qual 
tempo si osserva V andamento dell ope- 
razione ; se la panna si porta alla su- 
perfìcie prima del cagliare del latte, co- 
me spesso avviene, è necessario trame- 
scolare Ih massa del liquido iu modo che 
esattamente si mescoli la panna col lat- 
te ; una tale operazione si richiede ogni 
qualvolta la panna vuol ascendere e fi- 
no a che la coagulazione comincia. Àl- 
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cuoi forti colpi di bastone applicati sui 
differenti punti del secchio accelerare 
furunno V operazione, quando si creda 
che troppo tempo impieghi il latte a 
rappigliarsi. Se il casaro opina, che il 
latte è stato versalo troppo freddo nel 
secchio, e da quel freddo il ritardo pro- 
cedi o 1' impedimento a cagliare, allora 
vi versa entro acqua, o latte caldo, 
oppure gli effonde parzialmente una 
callaia d'acqua calda, credendo esso 
che cotal mezzo riesca più opportuno 
di quello di riscaldarlo al fuoco ; ma si 
deve quindi avvertire che ciò si può ope- 
rine solamente prima del cominciare 
della coagulazione, altrimenti, dal mo- 
mento in cui il latte comincia a cagliare, 
ben anco imperfettamente, si scompor- 
rebbe una gran parte della panna, la 
qual cosa occasionerebbe una vera per- 
dita. fc‘ parimenti, prima della coagula- 
zione, che bisogna aggiungere il presa- 
me, quando si crede che bastevole non 
sia quello già messo : se poi il latte fosse 
stato messo troppo caldo nel aecchio, 
si userà opposti mezzi, ma colle slesse 
precauzioni. 1/ uso comune ed il più 
generale è di lasciar progredire I' ope- 
razione cora' essa può, fino che la pri- 
ma porzione di siero sia stata separata; 
ci mette a raffreddare quella porzione 
di siero, e la si riserva poi nel latte che 
è prossimo a cagliare. Quando la coa- 
gulazione succede troppo sollecitamen- 
te , o pel latte troppo caldo, o pel 
presame troppo forte, minore riesce il 
coagulo ed è più duro che non allor- 
quando il latte fu versato nel secchio 
troppo freddo, o troppo poco caglio 
sia visi applicato. In quest' ultimo caso, 
il latte coagulato è assai molle ; all' og- 
getto di rimediare ad un tale difetto, si 
fa riscaldare una parte di siero che si è 
di già formato, e Io si riversa nel sec- 
chio ; in un' ora e mezza, come si disse, 
se ordinariamente procede 1' opera- 
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Eioae, la coagulazione si torà attuata. TI 
punto necessario viene determinato , 
premendo dolcemente la superficie del 
latte col rovescio della mano. 

Il coagulo dev’ essere trattato nel 
modo seguente. Se il latte sarà stato 
messo caldissimo nel secchio, il coagulo 
sarà un po' duro; in tal caso, col coltel- 
lo comune , si fanno alcune incisioni 
profonde al pari della lama , ed alla 
distanza di un pollice 1’ una dall' altra ; 
s' incrocicchiano poi queste incisioni 
con altre , che attraversano le prime ad 
angolo retto. Il siero che esce fuori da 
queste tagliature è di un bel colore 
verde pallido. Il fabbricatore (i) dei 
formaggi e due inservienti rompono al- 
lora il latte coagulato , la qual cosa vie- 
ne eseguita affondando le uiaui in quel- 
la massa , ripetute volte, e disfacendo 
minutamente tutti i pezzi di coagulo 
che vengono fra le mani. Una tale ope- 
razione è consecutiva e dura 4° minuti 
circa ; si ricopre allora il latte coagula- 
to con un pannolino e per mezza ora 
si lascia in quiete. Se il latte fu messo 
a cagliare troppo freddo , il coagulo 
sarà molle , ed il siero invece di verde, 
avrà il colore del latte. In questo caso 
invece di usare il coltello si ullonda nel 
coagulo un vaso caldo, (ino a che tutte 
le più minute parti nhbinno tocco il 
vaso. Si sminuzzano poscia i grumi co- 
me abbiamo detto ; ma devesi operare 
colla maggiore precauzione. Un tempo 
più lungo s' impiega per rompere il 
coagulo freddo che il caldo, e tosto che 
è bene frantumato , lo si tramescola e 
lo si lascia depositare. Dopo la quiete 
di mezz' ora si separa il siero , che si 
versa nella caldaia , ed il coagulo è 


(i) In Inghilterra, ili Olanda ed in 
I svizzera comunemente alle donne è affida- 
ta la fabbricazione dei formaggi. 
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serbato. Il fondo del secchio è diviso 
allora in due parti , col mezzo di una 
chiusura semicircolare, che con dev'es- 
sere troppo esattamente congiunta. 
Tutta la materia caseosa si mette da 
| parte, e vi si sovrappone un asse cari- 
calo di un peso, la cui pressione fa esci- 
re il siero, che sgocciola dal secchio , e 
di là viene condotto nelle caldaie. Se 
la forza della pressione fa smuovere al- 
cuni [>ezzi di materia caseosa , si ras- 
sembrano questi allora col coltello, c 
si ripongono sotto l'asse affine di spre- 
merli di nuovo e insieme. Due volte 
ancora si ripete la stessa operazione „ 
avendo sempre cura di far colare il sie- 
ro nella caldaia a misura che esce della 
materia caseosa. Si dimove poscia e si 
rivolge di sopra e di sotto tutta la raas- 
sn del formaggio; la si appoggia dal - 
l' altra parte della chiusura praticata 
nel secchio ; In si taglia c si comprime 
di nuovo. Allora si tolgono i pesi e l'as- 
se, e si taglia la mateiia caseosa in di- 
versi pezzi di otto a nove pollici qua- 
drati, si ammucchiano gli uni su gli altri, 
e si comprimono coll' asse e pesi. Di 
nuovo si taglia e si ammucchia la pasta 
fioo che cessa di colare il siero. E inu- 
tile di aggiungere che se si faranno con 
diligenza queste operazioni il siero esci- 
rà intieramente dal formaggio, la cui 
bontà sarà sempre in ragione del poni 
siero che vi rimarrà in esso. 

Dopo una tale preliminare operazio- 
ne , si pone la materia caseosa in una 
caldaia, la si divide in tre porzioni pros- 
simamente uguali : si colloca una di 
quelle in un' altra caldina , e là due in- 
servienti colle mani la triturano , con 
tutta la possibile diligenza. Allorquan- 
do grossolanamente comincia ad essere 
divisa , vi si aggiunge un poco di sale, 
il quale, a causa del susseguente tritu- 
ramento della massa, è bene incorporato. 
Questa terza parte, essendo soffici eo- 
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temente triturata, viene polla in una 
forma , la quale si appoggia sul sec- 
chio ; la forma è entro guernita rii una 
patta o tela di grosso tenuto. La se- 
conda e la terza porzione di formaggio 
sono trattate nello stesso modo , ed 
ugualmente situate nelle forme. Il Iri- 
turamento riesce più o meno luogo se- 
condo che il latte è stato messo a ca- 
gliare più caldo. Comunemente in una 
tale operazione non s'impiega di più di 
una mezz' ora. 

Si opera il collocamento dèlia mate- 
ria caseosa nelle forme , nel modo se- 
guente. Triturata a sufficienza la mate- 
ria caseosa, si mette nelle forme, foggia- 
te o cono ad a piramide, oppure aven- 
ti la figura di un frutto di pino ; ed al- 
l'oggetto che non rovesci o cada, sulla 
sommità della forma si attortigliano i 
quattro angoli della tela , di cui munite 
esser devono le forme, e tre donne, 
mettendo le loro mani contro il cono, 
In comprimono orizzontalmente , senza 
scuoterlo , ma con qualche forza. Dal 
momento che il formaggio è abbastan- 
za aderente , lo si colloca sur una pic- 
cola asse quadrata , sotto la quale si 
ripiega un angolo della tela , e si carica 
la forma di un peso. Allora s' intro- 
ducono molti aghi di grosso filo di 
ferro nel cono , e si passano dai fori 
che sono praticati nei Iati della forma. 
L' occupazione delle inservienti è al- 
lora d' affondare , e togliere questi aghi, 
e di sostituire le porzioni di materia 
caseosa spostata a causa della pres 
tione. Una tale operazione è continua- 
ta fino a che il siero che colavo ab- 
bondantemente sulle prime , più non 
passa che goccia a goccia ; si levano 
allora i pesi e gli aghi ; ed «un' in- 
serviente piglia gli angoli della tela , 
mentre le altre triturano il coagulo fi- 
no alla metà della forma , e più fina- 
mente che possouo. Quando la parte 
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superiore è in tal guisa triturata , vi 
si rimette il peso , e di nuovo vi •• 
conficcano entro gli aghi come prima : il 
siero cola di nuovo obbondant cruente ; 
e si continua l’operazione per lutto il 
tempo necessario, e finché esce anco 
una goccia di siero. Due inservienti 
allora prendono i quattro angoli della 
tela; si estraggono gli aghi, ed un'al- 
tro inserviente tiene la formo, che 
viene tolta via ; quella forma è riscia- 
cquata nel siero caldo; con altro pan- 
nolino pulito si copre la superficie del 
formaggio, che si rimette nella forma 
dopo averlo rivoltalo , e lo si colloca 
ancore sovra il secchio; Io si tritura 
di nuovo fino alla metà, come dicem- 
mo ; di nuovo lo si caiica di un pe- 
so , si ficcano entro ancora gli aghi , 
e queste operazioni si continuano fino 
a che non esce più siero. 

Quando con tali mezzi non sia più 
possibile di estrarre il siero, si rimet- 
te il formaggio nella forma. Il panno- 
lino che usare si deve in questa ope- 
razione è più fino e più grande del 
primo , e lo si dispone in modo che 
avvolga tutto il formaggio, la cui massa 
è più alta degl'orli della forma: de- 
siando conservargli la figura eh' egli 
deve aTere , lo si attornia di un pez- 
zo di legno , e di latta di tre pollici 
di larghezza e ciò sovra il pangolino. 
Lo si mette allora al pressoio ; vi si 
sovrappone unn forte asse ben imita 
su cui si abbassa dolcemente l’ ordi- 
gno di compressione. Una tal forza 
deve equivalere a mille e quattrocen- 
to o mille e cinquecento libbre. 

Al momento che il formaggio sog- 
giace all'operazione, nuovi aghi vi 
s’introducono di diciotio a venti pol- 
lici di lunghezza bene affilati da ua 
lato, con una specie di chiave dall'al- 
tra parte. Nella forma e nel cerchio 
sono praticati alcuni fori all’ oggetto di 
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fa r passare gli aghi, e questi fori di- 
stanno, rare volle, un pollice I' uno 
dall' altro. Siccome lo strettoio è af- 
francalo al muro , così non si posso- 
no introdurre nel formaggio gli aghi , 
se non da una sola parte alla volta ; in 
tal caso si lasciano altrettanti furi liberi 
quanti sono quelli occupati , onde po- 
tere più facilmente cangiarli : 1’ opera- 
zione di levarli e metterli è continuata 
fino alla dimane, ed in quest' intervallo 
di tempo più sono i fori praticati e me- 
glio si opera. 

Ad ogni infilzatura, si fa volgere 
la forma a metà sotto lo strettojo, onde 
introdurre gli aghi anco da quel lato 
eh' era rivolto al muro. Mezz'ora dopo 
che il formaggio fu compresso, lo si fa 
girare nella forma avvolgendolo in un 
nuovo pannolino. Quando si leva per 
la prima volta il formaggio da disotto al 
pressoio , lo si mette nel siero caldo 
ove si lascia un' ora al più : poscia to- 
gliendovelo, lo si asciuga , e quando è 
raffreddato si ritorna a comprimerlo. 
Una tale operazione serve ad indurargli 
la crosta, ed all'oggetto ch’asso abbia 
maggiore consistenza. Dopo le ore dieci 
della sera, si rimette ancora il formaggio 
nella forma con un nuovo pannolino , 
ed all' indomani mattina, alla stessa ora, 
si fa altrettanto, ma più non servono gli 
aghi quando il formaggio pel domani è 
disposto ad esser messo sotto il pres- 
soio : si leva il primo, e con un nuovo 
pannolioo lo si rimette ancora nella for- 
ma, e lo si colloca sotto un altro pres- 
sorio per ìa ore. Nei due giorni che 
succedono , lo si rivolge ancora nell» 
formo, cangiando in ogni volta 4 pan- 
nolino che sarà pulitissimo e finissimo . 
affinché sulla crosta non rimanga alcun 
impronto, cagionato dal tessuto della tela. 

L' insalatura del formaggio si ese- 
guisce quattro iu cinque giorni dopo la 
compressione; lo si colloca sur un pan- 
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notino, il quale non serva che a dop- 
piare la formo , e non si rialza per di 
sopra il formaggio, come fu eseguilo nel- 
le precedenti operazioni ; lo si mette 
quindi fino a metà nella salamoia , co- 
prendo la superficie superiore col sale. 
Lo si lascia per tre giorni in quello sta- 
lo ; rivoltandolo in ogni giorno, ed ogni 
notte si saleggia ben bene per di sopra, 
cangiando in ogni operazione il panno- 
lino; iodi si leva dalla forma, ed a quel- 
la viene sostituito un cerchio di legno , 
la cui altezza uguagli lo spessore del 
formaggio : lo si colloca quindi sur 
uno strato di sale, ove si lascia per lo 
spazio di otto giorni. Lo ti lava con a- 
cqua tiepida, lo si strofina con una spaz- 
zola, e lo si asciuga bene con un pnn- 
nolino. Due ore dopo quesl’onerasione 
si unge su tulli i lati con due once cir- 
ca di butirro fresco e si colloca allora 
nel sito più caldo della camera di per- 
fezionamento pel formaggi». 

Nei primi sette giorni che il for- 
maggio si trovo in questa camera , lo si 
raschia ogni giorno lievemente, e lo ti 
unge di butirro fresco. Si latria poi , 
senza raschiare, uno spazio circolare di 
quattro a cinque pollici di diametro . al 
centro di ogni lato del formaggio, che 
deve essere rivoltato ogni giorno, e ra- 
schiato tre volle al giorno nella state e 
due nell' inverno : tornerà poi vano ra- 
schiare la crosta del formaggio , se si 
conserverà sempre pulito. In una ca- 
mera calda t’ impedirà facilmente alla 
crosta di sollevarsi usando le debile 
precauzioni. Le camere pei formaggi «li 
simile fattura vogliono essere comune- 
mente collocale al di sopra del suolo 
esterno, all'oggetto di ottenere quel mo- 
derato calore tanto essenziale per sta- 
gionare e maturar bene quella pasta ; e 
dev' essere proibito I' accesso all' aria, 
altrimenti la crosta «lei formaggio scre- 
polerebbe. Le migliori coperture di una 
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camera di simil fatta sono le stoppie, te 
quali conservano meglio il calore. Prima 
di portare i formaggi in quella camera, 
si deve distendere sui piani un buon 
strato di paglia di frumento o meglio an- 
cora di guaime , atteso che i nodi della 
paglia potrebbero imprimersi nella su- 
perfìcie del formaggio. 

Il Chester deve essere conservato io 
magazzino per molto tempo, quando non 
lo si obblighi e si solleciti con mezzi 
arlifìziali a maturare ; rare volte divien 
maturo prima di tre anni. Quest»» for- 
maggio ha la consistenza del formaggio 
di grana ; ma diverso è il sapore del 
cliester ed è meno gradilo ; in IlaliB ed 
io Francia lo si vende a caro p»ez- 
zo, sebbene nella sua fabbricazione non 
*’ incontri difficoltà. Vi sono delle for- 
ine di formaggio di Chester che pesano 
ceoto libbre (da 16 once ), e si preten- 
de che queste siano le migliori. Se ne 
fanno di più piccole, le quali hanno la 
figura sovra indicata, e particolarmente 
di frutto di pino, e souo distinte col no- 
me di clasler ananas. 

I formaggi di Chester varian»» se- 
condo la quantità «fella panna che de- 
ve formure parte della loro pasta. Si 
possono fabbricare col latte di una sola 
«augnatura e caldo, oppure col latte di 
una mugnatura, ed una porzione di lat- 
te della mugnatura precedente e span- 
nato; finalmente si fa ben anco col latte 
tutto spannato. Il metodo più usitnto 
è quello in cui si riuniscono le due 
inugniture, da una delle quali fu levata 
la panna , e lievemente riscaldata col 
nuovo latte, essa si unisce e §' incorpora 
assai meglio con quello ; e questo è il 
modo di procedere di cui noi abbiamo 
parlato. In alcune aziende si separa una 
parte della panna del latte della mugni- 
tura della sera per far butirro, e si ado- 
pera tutto il latte spannato. In altre, al 
contrario, si aggiunge tutta la panna , 
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escludendo una porzione del latte span- 
nato. 

Formaggio detto cacio- cavallo, 
e palloni di Gravina. 

I cacio-cavalli, e i palloni di Gravi- 
na, che differiscono da' primi solo quan- 
ta alta forma, estendo la pasta tanto negli 
uni che negli altri la medesima , si fab- 
bricano come appresso. Si quaglia con 
presamedi capretto affamato, ben pulito, 
pesto e chiuso in un pezzo di tela, il latte 
tiepido di vacca, e non di cavalla, come si 
è erroneamente sospettato, appena mun- 
to, in una tinozza di legno e dopo si agita 
fortemente con ispatola ancora di legno, 
in modo che la pasta del cacio si separi 
dalla sierosa. Si fa riscaldare porzione 
del siero estratto dalla tinozza , e dopo 
che dal detto siero, per mezzo dell'ebol- 
limento, si è cavnlo la ricotta , si versa 
di nuovo in esso vaso, perchè meglio il 
cacio si unisca, e si cuopre con panno 
nell»» per facilitarne la fermentazione, la 
quale richiede maggior o ininor tempo 
secondo la temperatura dell’ aria , biso- 
gnandovi sei ore ne' mesi caldi , e dodi- 
ci ne' mesi fre»l»li. Quando la materia 
caseosa comincio a galleggiare, e quan- 
do una porzione di essa avvicinata al 
fuoco si stende senza spezzarsi, alloro si 
cava dal vaso, ed entro altra simile ti- 
nozza si taglia a fette, e vi si versa a- 
cqua bollente, e quelle fette s' impasta- 
no con la spatola. In seguito si prende 
porzione di tal pasta, si striuge fra le 
mani, facendone uscire tutta 1' acqua , 
si stende e si unisce I 1 un capo coll' al- 
tro, si allunga di nuovo, o replicate vol- 
te, immergendola sovente nell'acqua 
della tinozza, per averla molle, ed ac- 
ciocché i filamenti meglio si uniscano per 
lo stesso verso ; e in fine al cacio-caval- 
lo si dà la forma ben nota di una pera 
con testa, e i palloni la forma di un 
globo, con fare poche altri lavori come 
bambioi, uccelli, cavalli, ec.; si mettono 
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prima in acqua fresca , poi nella sala- 
moili, ed ivi si fanno stare per lo spazio 
almeno di ventiquattro ore , o di due 
giorni, e in (ine si appendono in luogo 
fresco , perchè si conservino. Così si 
pratica, a un dipresso, in tutte le provin- 
ole del regno di Napoli, e tanto si usa in 
Germania ed in Altamura, ec. Eccellen- 
ti sono i cacio-cavalli di Pollino mon- 
tagna nella Basilicata, di ottimi erbaggi, 
quelli dì Gravina, ec., essendo pure an- 
che buuni i cacio-cavalli di Masse, del 
Cupo Sorrentino. L'acqua, in cui è sta- 
ta manipolata la pasta conservandola nel 
vaso per a 4 ore, vi si scorge galleggian- 
te molta sostanza oleosa, la quale si rac- 
coglie per farne butirro. — I raschi di 
Calabria poi, cosi appellati , si prepara- 
no ponendo il latte vaccino appena mun- 
to entro la caldaia, e facendolo ragliare 
con picciola dose di presame disciollo 
in acqua fresca. Dopo che il latte sarà 
rappreso, si rompe ben bene con ispa- 
tola di legno o col coltello a tre lame , 
come si pratica con altri formaggi, e in 
ultimo si cavn la pasta dalla caldaia. Il 
latte, che resta senz'altro presame, si fa 
cuocere lentamente, dal quale si vedrà 
uscire il raschio a guisa di ricolta, si co- 
glie, si inette nelle fiscelle lunghe e si 
governa col sale. Dal latte che è ancor 
rimasto, postovi altro latte fresco, col 
mezzo del fuoco, si ha la licotla- 

Formaggi tf Olanda. — Eccel- 
lenti sono i formaggi tf Olanda, e ca- 
paci pur anco di resistere a lunghi viag- 
gi di mare. Dcsmarets, membro dell I- 
stituto, ci aveva fornito importanti rag- 
guagli intorno al modo di fabbricarli, 
modo che in parte è eguale a quello 
usato pei formaggi di Bric. 

A meglio rieicire nel nostro scopo, 
noi pure dispngueremo quattro sorta di 
formaggi d'Olanda : i .° il rotondo, o for- 
maggio di Edam ; a.° lo stolkskc , o for- 
maggio di Gonda, che è piatto e più gros- 
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so di quella di Edam, tutti e due fab- 
bricati con latte non ispnnnato ; 3.° il 
formaggio di Leida, che si fabbrica prin- 
cipalmente in vicinanza di questa città, 
e in parte con latte spannato ; 4 ° d 
graawshe, che si fabbrica comunemente 
nella Frisia col latte spannato due volle: 
noi parleremo separatamente di tutte 
e quattro. 

Formaggio di Edam. — Si met- 
te in presame il latte appena mun- 
to dalle poppe della vacca ; quand' è 
cagliato, colla maoo o colla pannaruola 
di legno vien rotto o frantumato il coa- 
gulo ; dopo si lascia in quiete per cin- 
que minuti , e subito dopo si ripiglia 
I' operazione, abbandonando poscia il 
tutto al riposo per altri cinque minuti , 
colla pannarola stessa viene estratto il 
siero, ed il coagulo vien messo nelle 
forme di legno, le quali hanno la dimen- 
sione accomodata al furmaggio che si 
vuol fare. Questa forma, pari a quelle che 
si usano in Inghilterra, è attorniata da 
un petzo solido di legno, ed ha un foro 
al fondo. Se il formaggio non pesa più 
di quattro libbre (da 18 once) , non vi 
rimane che lo spazio di tempo di io 
a la giorni, ma s’egli è d’ un maggior 
peso, allora vi resta quattordici giorni . 
Ogni giorno dev’ essere rivoltato, e sa- 
lata la sua superficie con due once di 
sale purificato, ed in grossi cristalli. Po- 
scia viene trasportato quel formaggio in 
altra forma della stessa dimensione, la 
quale ha quattro fori alla base, ed è quin- 
di sottoposta ad una pressione di circa 
cinquanta libbre (da once i 8 ), sotto la 
quale rimane due a tre ore se la forma è 
piccola, a quattro o sei ore se lo forma 
è grossa. Trascorso quel tempo si leva 
dalla forma e si trasporla sulle assicelle 
asciutte in luogo secco ed alioso, e là 
giornalmente si rivolta per quattro setti- 
juiane consecutive, trascorse le quali, si 
I può, senza tema, spedirlo al mercato. 
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Formaggio di Gonda. — Si fab- 
brica questo formaggio con latte tut- 
to caldo ancora, perchè appena munto 
dalla vacca. I preliminari della opera- 
tane tono come i aopraddeicrilti. Dopo 
avere levato gradualmente la maggior 
parte di liero, ti verta tul coagulo un po' 
<1’ acqua calda, la quale vi deve restare 
per un quarto d'ora almeno. Riattando 
la temperatura dell'acqua, ed aumentan- 
done la quantità, i formaggi divengono 
più consistenti, e si possono conservare 
più lungamente. Si separa intieramente 
il siero coll’ acqua , ed il coagulo vien 
collocalo a compresso nelle forme simili 
a quelle del formaggio di Edam, ma 
più pulite e più grandi. Sovra di quel- 
le ti mette un disco di legno e lo si 
comprime lievemente con un peso di 
circa otto libbre. Nell' intervallo di 34 
ore, nel qual tempo rimane sotto la pre- 
mitura, dev' essere frequentemente ri- 
voltato. Allora lai quale si trova, que- 
sto formaggio viene trasportato in un 
fresco celliere, e collocato in una botte 
che contenga la salamoia ; il liquido non 
deve giungere che alla metà dello spes- 
sore della forma. In quella botte, ed im- 
merso nella salamoia, rimane il formag- 
gio vcntiquattr' ore , o al più due gior- 
ni, rivoltandolo in questo frattempo ogni 
sei ore. Levato dalla botte, il formaggio 
viene stroGnnto prima col sale, • col- 
locato sur un'assicella lievemente incli- 
nata, nel cui centro siavi un piccolo ca- 
naletto per facilitare lo scolo al siero 
che n' esce e va in un picciolo mastel- 
letto posto all' estremità dell’ assicella 
onde riceverlo. Si cosperge di due o Ire 
uuce di sale in grossi cristalli, la parte 
superiore del formaggio , il quale si ri- 
s itila spesse volte saleggiando’ ogni volta 
il lato superiore. In tale stato rima- 
ne per otto a dieci giurai sull'asse e se- 
condo La temperatura esterna , pattali i 
quali, lo si lava con acqua calda, lo si 
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raschia per facilitare il diseccamento , 
e lo ti colloca sui piani della catara, ove 
è girato e rivoltato tutti i giorni fino alla 
totale tua consolidazione e perfetto di- 
leccamento. La catara suol essere d'or- 
dinario chiusa durante il giorno, ma de- 
v' essere aperta alla sera o nelle prime 
ore del mattino. 

Formaggio di Leida. — Si pre- 
para questo formaggio col latte span- 
nato, che si cula in una botte, e lo si la- 
scia in questa per tei o sette ore. Si 
verta allora dolcemente la quarta parte 
circa di quel latte in una caldaia di ra- 
me, le cui interne pareti ti ungono con 
olio fino per impedire che il latte pis- 
ta abbruciare ed anche colorirsi. Questo 
latte vien riscaldato in modo che la ma- 
no nuda non possa resistervi dentro; 
allora lo si leva dal fuoco e lo ai verta 
nelle altre tre quarte parti rimaste nel- 
la botte , e colle queli si mescola esat- 
tamente. In quello stalo vi ti mette il 
necessario presame. Compiuta la coagu- 
lazione , ti separa il siero colla pan- 
naruola, e la materia caseosa dev' esse- 
re compressa ed impastata colle mani, 
messa quindi in un pannolino, i coi an- 
goli vengono allacciati nel metzo, vico 
sottoposta allo strettoio per fare usci- 
re il siero. Si leva il formaggio dal di- 
sotto dello strettoio, e, svolto dal pan- 
nolino, lo si mette in una botte chiama- 
la portelcobbe, in cui allora un uomo 
coi piedi nodi con tutta la forza lo im- 
pasta. i appunto in quel momento che 
vi si aggiunge un buon pizzico di sale 
puro e fino per 3o libbre di formaggio 
(da once ■ 8). Indi, dopo averlo avvolto 
entro un pannolino, si colloca in una so- 
lidissima forma circolare con molti fori 
alla base ed in esso si lascia a 4 ore; 
io questo frattempo si leva il pannolino, 
e si spreme fuori, torcendolo, il siero che 
contiene, e ciò si ripete tre o quattro 
volte nelle a4 ore. Questa forma è 
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collocata poi tur un telaio sovrapposto 
ad una botte, la quale raccoglie il siero. 
Il formaggio viene poi levalo da questa 
forma e collorato in un'altra ugualmen- 
te solida, e munita di uu coperchio , 
chiamato volgeri , e si sottopone ad una 
pressione di circa 56 o libbre (da once 
li) ove si lascia 34 ore. 

In alcuni Inoghi, e particolarmente 
nella parte meridionale dell' Olanda, il 
sale non è frammisto alla materia caseo- 
sa. In quel caso dal momento che il for 
maggio è levato dal pressoio, lo si met- 
te in un tinozzo o mastello , e quivi si 
ricopre la sua superficie di grossi cri- 
stalli di sale, e quivi pure è rivolto gior- 
nalmente per so o 5 o giorni secondo 
la grossezza delta forma. Quando si le- 
va il formaggio dal pressoio , lo si lava, 
ed in alcuni siti si liscia la superficie, 
strofinandola frequentemente col latte 
di una vacca che ha fatto il vitello , il 
qual lato si tiene a questo oggetto con- 
servato. Lo si frega, finalmente, cod un» 
sostanza rosta chiamata kaasverf e 
kaasmeer , laccamuffa, a fine di termi- 
nare il pulimento e colorare la superfi 
eie ; si mette poscia quel formaggio in 
una camera fresca o celliere, ove dev’es- 
sere spesse volte rivoltato, fioo al mo- 
mento q)ie si mette in commercio . A 
questo formaggio si frammischiano tal- 
volta diverse drogherie, all'istante in 
cui la materia caseosa é calcata nella pri- 
ma forma. 

Formaggio della Frisia e di Groninga 

Questo formaggio i dagli Olandesi 
chiamato graawske. Esso riesce sem- 
pre inferiore agli altri, attesoché è fab- 
bricalo con latte doe volte spannato, 
ma è fabbricato Collo stesso metodo ili 
quello di Leida. 

Gli Olandesi osservano scrupolo- 
samente le abitudini loro, perciò fanno 
i turo formaggi con modi asfai unifor- 
mi, cosa che fa distinguere ben presto 

Dii. X j. I gric ., t 1 * 
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le diverse qualità. Quanto al paio ed 
alla dimensione, sogliono variare singo- 
larmente, e ciò avviene specialmente per 
le qualità fine. Vi sono alcuni formaggi 
di Edam del peso dalle 4 alle io lib- 
bre ( da once 18 ), ma tutti sono d'una 
stessa struttura. Variatissimi nel volume 
sono pure i formaggi di Gonda ; quelli 
di Leida al contrario hanno quasi uni- 
formemente lo stesso volume, sotto una 
determinata forma e ben conosciuta. 

I pressoi pei formaggi ulandesi 
hanno forme diverse, ma generalmente 
sono semplici. 

Noi qui avvertiremo , col chiar. 
sig. doti. A. Callaneb, di una cosa che 
non può essere indifferente, ed è che in 
molti luoghi dell' Olanda si fa cagliare 
il latte col mezzo dell' acido idro-clori- 
co ( acido muriatico o spirito di sale ) ; 
a tal fine, ti versa una cucchiaiata di 
acido in 35 boccali di latte, il quale 
deve avere la temperatura di 36° a 37° 
R. ( 3 0° a 3 3° C. ) 

Immenso è il commercio dei for- 
maggi d’ Olanda, immensa é l'importa- 
zione che di essi formaggi fa la Fran- 
cia, tanto per l'interno consumo, quan- 
to pegli approvvigionamenti marittimi. 
La ragione che in favore di que'formng- 
gi ti adduce, ti è, che si possono man- 
tenere sani e conservarli per moltissimo 
tempo. Sebbene poca difficoltà s'incon- 
tri nella loro fabbricazione, e non di- 
versifichino che per le cure raaggioii 
che a loro in tale manipolazione si pre- 
stano, nulla ostante tali formaggi godo- 
no di una grandissima estimazione. Dap- 
poiché il latte è coagulalo, e quest' è il 
metodo più adottato, suul essere, come 
già dicemmo, collocato il coagulo nelle 
forate a sgocciolare ; allorché ha acqui- 
stato la necessaria consistenza, lo si leva 
dalla forma, e s'impasta per multo tem- 
po nella satura dissoluzione di sale ; si 
rimette nella forma, e quindi viene sol- 
5 o 
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toposlo al |uc*«oÌu, e questa operazione 
si rinnova due o tre volte in otto giorni. 

K qui appunto osservava il sovrac- 
citoto sig. Desmarets , che questo modo 
di asteggiare il formaggio ci offre gran- 
di vantaggi ; in tal guisa operando s'in- 
troduce il sale egualmente ed ovunque, 
ed è tolto perciò f inconveniente a cui 
si va incontro facendo uso del sale in 
natura, eh' è quello d'imbrattare il coa- 
gulo delle parti terrose eh’ esso contie- 
ne. Ma ciò che rende più chiara 1' ec- 
cellenta di questo metodo, si è che, ol- 
tre di una più perfetta insalatura, si 
trova ancora il mezzo di togliere, mercè 
que' bramenti, il siero più aderente al 
coagulo, e che forse non si saprebbe 
separare altrimenti ; e già si conosce 
che quanto più il formaggio sarà spo- 
gliato di sierosità, tanto più ne sarà facile 
la suo conservazione, e potrà mantenersi 
sano più lungamente. 

Articolo quarto. 

Formaggi fatti col latte di pecora. 

Il latte di pecora contiene, come si è 
delio, maggior copia di parti suscettive 
a ra gliarsi; e cagliate che sieno, il for- 
olire al riescire duro quanto 
quello di vacca, è sempre delicato. Ove 
poi si consideri, che, dato pur anco lo 
stesso pascolo, in un villaggio riesce ec- 
cellente e nell'altro detestabile, ben si 
vede come tutto dipenda ‘dalla fabbri- 
cazione. 

Formaggi forconi. Secondo il sig. 
Jacopo Ricci (i) i luoghi più accreditati 
P'I formaggio sono la Valdipesa, e la 
shlelsa. Quivi si fabbricano i rinomati 
.formaggi detti diLucardo di forma ovale 
da una parte, e dall'altra con una specie 

. .. ('I *- al «eliismo agrario per uso dei con- 
lul c “ c ' giovani agosti di campagna, oc. 
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di fungo che gli serv* come di manu- 
brio; questo si fabbrica nel seguente 
modo. Si prende venti libbre di latte di 
pecora, vi s’ infonde uo terso d’onci» di 
bordi cardo selvaggio secco, con libbre 
due circa di sale pestato; si cola il tutto 
per setaccio in un catino di terra inve- 
triato e si cuopre col metterlo al)a,di- 
slama di un palmo a un cerchio di fuoco 
di brace acciocché il calore sin temperato. 
Dopo tre ore circa il latte è coagulato, 
rd allora si leva il coagulo dal vaso la- 
sciandovi il solo siero per la ricotta. 
Prima d! far ciò si leva la panna else 
galleggia, la quale ti tiene a parte, ed il 
formAggio ti mette in uo piatto concavo 
ove ti rotola e si preme colle mani fa- 
cendogli prendere la figura conica o di 
pina. Quindi si mette in una formella 
fatta di tre pezzi di legno concavi, ai 
rotola di nuovo nello stesso piatto e nel- 
la panna perchè s'imbeva, e ti saturi di 
essa. Dopo olio giorni ai leva dalla for- 
mella e ti avvolge in un panno bianco, 
con traforarlo verticalmente, o di tu in 
giù molle volte fino alla base perchè esca 
tutto il siero. Non essendovi più siero, 
si asciuga con panno pulito, e chiuso in 
sacchetto, si attacca vicino a! focolare, 
ciuè alla distanza di sei palmi dalla cap- 
pa. Quindi si leva dal camino bene e- 
sciutlo, e si ripone in uno stanzino sot- 
terraneo intorno alle pareti attaccato a 
pertiche all'altezza di tre palmi dal ter- 
reno perchè senta I’ umido. In ultimo 
»t unge con olio, e si mangia o si vende. 
Questo formaggio prelibato (ma da 
pochi fabbricato, e messo in commercio 
col solito pretesto dei foraggi c del cli- 
ma) è molto conosciuto non solo in Ita- 
lia, ma ancora all'estero. Tutta l'arte di- 
pende dalla cura ed attenzione di alcu- 
ne massaie, mentre anche nella Puteste- 
ria di Barberino, Muntespertoli e Cer- 
laldo, non (ulte le donne hanno il pen- 
siero di perfezionarlo. Volrà sperarsi 
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che anche le belle colline del fiorenti- 
no >i premiano la cura Hi tentare V imi»- 
tallone del formaggio Lucandese ? No 
certamente. Poche sono le massaie che 
ai adattino per tino a fare i raviggioli , 
cosa facilissima, ma per lo più male ese- 
guita. 

Il raviggiolo più stimato è quello del 
Cortonete, della Valle Benedetta nel Pi- 
auno e del Pistojese,e potrebbesi esten- 
dere mollo più anco in altre proTÌncie, 
le quali pare fanno i raviggioli, ed in 
quantità, ma che non si possono mangia- 
re con qualche gusto se oon subito do- 
po fatti. Non appassiscono regolarmente 
come i cortonesi, pisani, ec. Anche dalle 
nostre Romagoe e dal Caseutinese se ne 
potrebbero ottenere dei buoni, special- 
mente nell' inverno, quando ti mungo- 
no le vacche; ma poche sono le donne 
che usino la giusta misura nel caglio e 
net sale, e la necessaria mundesia iu 
questa operazione. Anco il Senese ha un 
formaggio morbido e saporito, delto/br- 
maggio di creta. Fra i formaggi duri ab- 
biamo i marzolini del Chnnti di forma 
ovale, di piccoli! mole e di circa due lib- 
bre di peso. I migliori sono quelli che 
nel loru colore interno, se non i dato 
artificialmente, tendono più al rossiccio 
che ni bianco. Ma se oggi tono cresciuti 
nella quantità, non sono però migliorali 
pel sapore. Alcuni udoprono iuvece 
fior di carciofo, il caglio e troppo sa- 
le, ciocche rende questi formaggi meno 
pregiabili. Tanto questi che gli altri for- 
maggi di qualunque forma siano, almeno 
nei primi giorni conviene stropicciarli 
colla mano bagnata nel latte. Nella cb- 
ciaja qualunque formaggio dev' essere 
disteso in piano, ma accatellato una for- 
ma sull'altra per un terzo delle medesi- 
me, in modo che vi circoli l’aria, e spes- 
so ripulite e strisciate. Noi in questo 
nostro qualunque siati lavoro non ab- 
biamo mancato di dare i principi! e le 
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spiegazioni necessarie per la riforma del- 
la fabbricazione dei formaggi. 

Formaggio napoletano. La parte ca- 
seosa è quella che predomina nel latte 
di pecora, ed i formaggi si moltipliche- 
rebbero assai più, se un tale prodotto 
fosse più abbondante; ma questi anima- 
li danno in cosi piccola quantità il latte, 
che in molli luoghi la trascuranza e la ne- 
gligenza giungono a seguo d' abbando- 
narlo interamente, e non si sa o nuu si 
vuole approfittarne dell'utile che da esso 
ritrar si potrebbe. Dal latte di pecora pri- 
ma coluto, e quindi posto sovra il fuo- 
co entro la caldaia e col presame aolilo 
di capretto, si ha il formaggio, indi si 
cava la ricolta, in ultimo il siero da dar- 
si agli Bnimali. In quasi tutte le provio- 
cie del regno di Napoli si fabbrica il for- 
maggio pecorino, il quale si governa ben 
bene col sale, si unge con olio, e si ser- 
ba nella caciolaia e nei magazzini ben 
ventilati, o sopra finocchi selvaggi sec- 
chi, o sopra sarmenti. Nella Calabria è 
lodato assai il formaggio di h ivo nei vi- 
cino a Stilo ; e in genere i Calabresi si 
vantanu dell’ottimo formaggio pecorino 
della marina di Cotrone, non che del 
formaggio marzatico di Morano, vicino 
a Cosenza. Nella Basilicata si loda il for- 
maggio di Moliterno; nel Saunio, qoello 
di Pietracatella ; negli Abbi uzzi, quello 
delle vicinanze dell’Aquila, e finalmen- 
te nella Puglia quello di Foggia. 

Formaggio di Mompelheri. Noi ora 
parleremo di que’pieroli formaggi chia- 
mati volgarmente formaggette, e che si 
fabbricano nella parte meridionale della 
Linguadoca, nei dintorni di .ìlompellic- 
ri: formaggette che godono di sufficien- 
te rinomanza. Eccone il modo di luro 
preparazione. 

Nei primi giorni di aprile, .allorché 
gli agnelli sono giunti alloro quarto mese 
e di già forti a robusti, si comincia a spop- 
parli. In ugni sera si tengono separati 
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dalle loro madri ne ii laudano in lo- 1 
ro compagnia che verso il oneri» giorno 
dopo che le pecore sono state munte e 
che si mandano al pascolo: essi allora 
poppano il latte che rimane, e si lascia- 
no dimorare fino alla sera. 

Non deesi,per qualche tempo, mun 
gere te pecore che una sola Tolta al gior- 
no, e non spoppare gli agnelli che po- 
co a poro, nel timore di nuocere al lo 
ro incremento. Si osserva parimente che 
allorquando si la bene poppare la madre 
dalPagoello, sempre maggiore addiviene 
la quantità del latte. 

J1 latte munto suol essere passato per 
un setaccio o pannolino pulitissimo, al- 
1 oggetto di separarvi le lordure, che entro 
per caso fossero cadute ; lo si travasa poi 
in grandi vosi di gres, versandovi alTi 
stante il necessario presame, senza pre- 
tendere ottenere il butirro, eh' è sem- 
pre, n dir vero, in piccolissima dose, 

Il presame per simili formaggi è pre- 
parato cogli stomachi di capretti o di 
vitelli; alcuni preferiscono per lo stesso 
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se e si corrompesse, in tal caso sarebbe 
consigliata l’addizione di un manipolo di 
fiori di cardo benedetto, rotti ed infran- 
ti in picciolo dose di latte, il quale dovrà 
prima passare per una stamigna, per es- 
sere poi mescolato con quello a cui si 
vuole fabbricare il formaggio ; ma que- 
sto metodo non è nè troppo sicuro, nè 
tanto breve quanto il primo; d’altronde 
succede talvolta, operando in simil gui- 
sa, che il latte sia di molto rappreso, 
oppure non lo è abbastanza, e ciò nuoce 
alla qualità, e diminuisce la quantità del 
formaggio. 

Qualunque sia il presame, di cui 
cogliamo far uso, è necessario sempre 
aver la mira di mettere il latte in luogo 
fresco, quando è calda la temperatura, 
e di mantenerlo in luogo caldo, allor- 
ché siamo ne’ giorni freddi, fili' oggetto 
di facilitare V assodamento del coagulo. 
E cosa essenziale che il luogo in cui si 
eseguisce una tale manifattura, e gli 
utensili che si adoperano per questa, sia- 
no ben guardati e governati con tutta 


oggetto, gli stomachi de’ porci, ma con- j pulitezza. Le persone incaricate di tali 
sigliano in pari tempo di non adoperare operazioni devono aver sempre le mani 
che quelli dei maschi. Si salano, e, se si nette ed essere pulitein tutta la persona. 


credo opportuno, vi si mescolano uno o 
due fiori di cardo. Da sei stomachi di 
vitelli, od otto di capretti, oppure quattro 
di porci, macerati in dieci o dodici boc- 
cali di acelo o di vino bianco, si ottiene 
altrettanto presame quanto sia necessa- 
1,0 tt b*r cagliare il latte di quattrocento 
pecore . Sperimentare si deve prima 
I azione di questo liquido sur una picco- 
la dose di latte, e ciò serve di norma suc- 
cessivamente, ed a stabilire la quantità 

che si deve usare per la totalità del li- 
quido: f a sem p fe migliore questo 

presame, ed opera in minor dose d’as- 
quando si userà già preparato du 
due o ire mesi. 

dii cau * a di non averlo ben cuslo- 

° ® ben chioso, questo liquido soflris* 


All’ istante che il latte è rappreso, 
si rompe la cagliata, e la si frammescola 
con un cucchiaio traforato o colla 
mono; indi si mette il coagulo nell *for- 
melle di gres di sei pollici di diametro, 
di un pollice di profondità, in cui sonori 
praticati alcuni fori, all’ oggetto che 
quella materia caseosa possa facilmente 
sgocciolare. Riempiute di coagulo, ben 
diviso, quelle formelle, entro di esse si 
lascia finché sin divenuto un po’ consi- 
stente. Dopo qualche ora, ti rivolta in 
quelle forme il coagulo, ove rimaner de- 
ve finché si possa porlo sopra la pa- 
glia lunga e ben netta, o sovra gratic- 
ci di giunchi. Allorquando que’ pezzi di 
coagulo sono bene informati , devono 
essere molle volte rivoltati, e quando 
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ione bene sgocciolati, si conipergono le 
due basi della furmaggella di un po' di 
tale sbricciolato ed eltora ai possono 
vendere. 

Alcuni dilettami amano meglio man- 
giarli freschi ; altri li preferiscono quan- 
do sono un po' stagionali ; una greggia 
di quattrocento pecore può sommini- 
strare tanto latte da fabbricare sei o set- 
te dozzine di formaggette al giorno: cioc- 
ché produce una uotevole rendila, ben 
inteso fino a che il gregge non è costret- 
to acriarsi alla montagna, la qual cosa 
succede ordinariamente ne' primi giorni 
di giugno. Allora si cessa di mungere le 
pecore per conservare loro la forza da 
resistere al viaggio, e fare in modo cbe 
volonterose lascino accostare il monto- 
ne, la qual cosa avviene verso la metà 
di luglio. 

Il siero, cbe rimane, serve a prepa- 
rare una specie di piccolo formaggio, 
che chiamasi ricolta , senza dubbio per- 
chè, per ottenerlo, è d’ uopo far bol- 
lire a lento fuoco vivo il siero, che 
dovrassi schiumare diligentemente. In 
quel siero si versa poi una piccola dose 
di latte puro, e ciò affinchè progredisca 
I' operazione, che non bisogna solleci- 
tare di troppo, anzi talvolta è necessario 
di muovere lentamente al fine, versando 
di tratto in tratto alcune goccie d' acqua 
fresca al momento della bollitura. La 
parte caseosa ascende alla superficie 
del liquida ; tolta che sia al fuoco la 
caldaia, con un cucchiaio forato o col- 
la cazzuliera, levasi quel prodotto, il 
quale viene collocato nelle stesse for- 
melle che hanno servito pel formaggio. 
Le ricotte sgocciolano senza essere ri- 
voltale ; si lasciano ben anche nelle loro 
forme fino al momento che devono esse- 
re servite in tavola ; si mangiano, e pas- 
sati due giorni inacetiscono. 

Suno ricercate le ricotte assai più 
delle formaggette ; e ciò perchè poche 
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se ne possono avere, stantechè dal siero 
rimasto dalla fabbricazione di sei o set- 
te dozzine di formaggette, non si estrae 
tuli' al più che cinque o sei ricotte. Il 
siero, che dopo queste due operazioni 
rimane, è dato ai porci ed ai volatiti, co- 
me alimento mescolato alla crusca : ser- 
ve ottimamente anche pei cani che si 
vogliono allevare. 

Le formaggette di latte di pecora non 
si vendono tutte, nè si consumano -, ma 
se ne conservano molle, facendole sec- 
core per le provvigioni d' inverno. A 
questo fine, dopo che sono state ben 
sgocciolate, devono essere esposte sui 
graticci in luogo secco ed arioso, aven- 
do cura di rivoltarle almeno due volle 
lutti i giorni, finché sono perfettamente 
secche. Si ammucchiano allora, facendo 
attenzione di non romperle, in grandi 
resti di vimini, o ne' cumuli di grano, in 
cui esse sono fuori d' ogni pericolo ed 
al sicuro dai vermi e dagl' insetti, i qua- 
li, senza una tale precauzione, le guaste- 
rebbero. 

Si levano quelle formaggette a misu- 
ra del bisogno e del consumo, preparan- 
dole o disponendole nel modo seguente: 
si fanno immergere nell’ acqua, un po' 
salala, due o tre dozzine di quelle for- 
maggette : si può riconoscere ch'esse 
sono abbastanza inumidite, e perciò 
sono rimaste a sufficienza nell' acqua, 
conficcando in ciascheduna delle for- 
maggette uno spillo, se al)' istante stesso, 
alzandole, da quello si staccano natural- 
mente, è segno manifesto che fa d' uo- 
po levarle dall' acqua, lasciarle sgoccio- 
lare un istante e strofinarle una dopo 
I' altra con un po’ d'acquavite, e quindi 
con alcune gocce d’ olio d’ oliva dolcis- 
simo. In tal modo preparate si collocano 
in grandi vasi di gres, i quali si terran- 
no ben chiusi. 

Dopo quattro mesi questi formaggi 
si possono mangiare ; quelli che si levano 
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dai vasi dopo il primo mele, «ono I mi- 
gliori. Alcuni sogliono talvolta mescola- 
re all' acqua, in cui si fanno tuffare i 
formaggi secchi, un pugiltu di fughe ma- 
cinate di una pianta chiamata volgar- 
mente fiammella , tali fuglie comunicano 
ai formaggi un gusto più piccante, ma in 
pari tempo loro è tolto il sapore delica- 
to che li rende pregiati, quando non 
sono* stati macerali nell' acqua unita- 
mente a tali foglie. Si accostuma in al- 
cuni luoghi di mettere fra una formag- 
gella e 1' altra, allorché si ammucchino 
dopo averli strofinati, una foglia del 
noce, lasciandole in tal modo allogate nei 
vasi di gres ben chiusi. Niuna cosa può 
determinare a seguire piuttosto 1’ uno 
che l'altro metodo, tranne il gusto par- 
ticolare di ognuno ; comunque sia però, 
sembra che 1* acquavite e I' olio d’oliva 
possano essere più che sufficienti a man- 
tenerle conservate. 

Articolo quitto. 
formaggio col latte di capra. 

Nel modo stesso che si preparano i 
ormaggi col latte di pecora, sono pre- 
parati quelli col latte di capra, i quali si 
mangiano tanto freschi che stagionali. 

u ‘i vogliono ottener formaggi di ec- 
c ®llente qualità, bisogna governar le ca- 
pre con un metodo conveniente, accioc- 
j ** latte acquisti le richieste proprietà. 

pascoli sopra elevate montagne, ove 
trovanti i tl abbondanza le piante aro- 
ro atiche sono prescelti dalle capre, e qui- 
PPunto sì conducono a pascolare. In 
mai >cania di questo genere di nutri- 
mento, sì devono guidare là dove umi- 
! * non sj B p a t mol f era « non bagnato 
'terreno; ove non vegeta il giunco nè 
ra pianta da pantano ; io caso di- 
u erso «arà ottima cosa preparar loro 
“ autrioieQiQ particolare composto di 
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foglia di vita raccolte a conservate al- 
V uopo, a qualche foraggio verde pre- 
paralo colle radici, non esclusi i cavo- 
li ; ed in tal modo si manterranno esat- 
te le proporzioni dei componenti del 
latte ed eccellenti saranno le sue qua- 
lità. Se al fieno si può sostituire il fo- 
gliame raccolto alP istaute che cessa di 
ascendere la linfa, particolarmente quel- 
lo della vite, il latte riuscirà Bssai mi- 
gliore. Dobbiamo osservare altresì, che 
e capre, le quali si tengono in qualche 
esercizio durante P inverno, sono quelle 
appunto che producono in maggior co- 
pia il latte e di buona qualità. 

Si fanno buoni formaggi di capra 
in vani paesi : lodevolissiini sono quelli 
di Cantal, ma i migliori sono quelli di 
Mottl-Dor presso Lione: uua esatta no- 
tizia intorno alla loro fabbricazione la 
dobbiamo al chiarissimo prof. Grognier; 
ed è a questa che specialmente noi ri- 
corriamo. 

Formaggio di Mont-Dor, Nella sta- 
te molto per tempo alla mattina ai mun- 
gono le capre, poi a mezzodì, e final- 
mente all» sera inoltrala, quindi tre vol- 
le al giorno : nel verno non »• mun- 
gono che le capre non pregne, e due 
sole volte ni giorno. Una buona capra dà 
per ogni mungitura un boccale di latte, 
dal quale si ha unii formaggella che co- 
sta ao e.* 01 di franco sul luogo, e a 5 a 
3» c. m * portata a Lione. Da un pan- 
nolino di bucato si passa il latte in vosi 
di gres, oppure in secchi d'abete, e qui- 
vi si lascia in quiete per due o tre ore ; 
indi vi si mescola il presame, trame- 
scolando la massa con un cucchiaio, on- 
de il ciiglto sia bene distribuito per ogni 
dove. Dopo nove o dieci ore la congu* 
lezione è compiuta. Nel verno poi si 
mette il coagulo nel latte ancor caldo. 

Il presame si prepara con vino 
bianco. In un boccale ed un quarto di 
Iqucsto liquido si versano due bicchieri 
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«li aceto bianco , facendo discaglierà in 
questa mesebianza un' oncia di sale ma- 
rino, e finalmente vi si mette a mace- 
rare uno stomaco di capretto già pre- 
parato, oppure un pesto di vescica di 
rnsjale «liseccata : quando la metà di 
detto presame è esaurita , sarà bene 
aggiungere a quello che rimane , una 
dose eguale degli ingredienti sopra in- 
dicati, per avere sempre la provvigio- 
ne del presame di cui si può abbisogna- 
re, alcuni vi aggiungono erbe aroma- 
tiche, o droghe. Per cogliere 4 5 o 5u 
boccali di latte basta una sola cucchia- 
iata di quel presame. 

Tosto che la ragliata è fatta, si tra- 
acelgonu alcune scatole di abete piatte 
simili a quelle nelle quali i confetturieri 
sogliono riporvi i tuccherini, e forale al 
pari di uno schiumatolo; si doppiano 
quelle scatole d’nn pannolino finissimo 
e si collocano poi sur uno strato di pa- 
glia, entro le scatole che saranno di cir- 
ca quattro pollici di diametro per due 
pollici di altezza, si ripone con un cuc- 
chiaia tanta quantità di coagulo da riem- 
pierle. In quella guisa si lasciano fin tan- 
to che sia sgocciolato perfettamente il 
formaggio e più non siavi siero conte- 
nuto. Cullo stesso pannolino si leva- 
no le furtnaggelle dalle scatole, si collo- 
cano sui graticci di paglia c si salano. 
Passate o4 ore, si rivoltano, e si mettono 
tur un altro graticcio; si, levano i pan- 
nilini, e si opera l' insalatura dall'altra 
parte Si costuma rivoltare quelle for- 
maggelle una volta al giorno almeno, 
cangiando loro in pari tempo il gratic- 
cio, che deve sempre eisere pulito ed 
asciutto. Operare si deve in modo che 
il sale si disciolga sulle due basi e pene- 
tri nell’ interno, aggiungendocene fin- 
ché sia sufficiente. Se per caso il sale 
lascia alcune macchie alla superficie 
della formaggetta, particolarmente quan- 
do non sia stalo beo depurato e sbricio- 
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lato fino, sarà bene toglierle, lavando la 
parte macchiala con acqua. Ridotte in 
tal modo le formaggette vengono situate 
su tavolette ben nette, e collocate in luo- 
go nè troppo secco, nè troppo umido, 
rivoltandole tutti i giorni. Allorquando 
sono divenute d'una certa coosislenza, 
si collocano io un paniere di vimini, il 
quale dev’ essere tenuto sospeso in luo- 
go fresco ed orioso, e quivi ti fanno sec- 
care più compiutameDte rh'è possibile. 
Si mandano a vendere nelle scatole ro- 
tonde e pialle, siano recenli, quasi sec- 
che, o del tutto diseccate. 

Quando si desidera far uso di quel- 
le formaggelle secche si fanno ammollire, 
luHandole nel vino bianco, e mettendo- 
le prima fra due tondi dopo averle co- 
sperse di un pizzico di prezzemolo mi- 
nutamente tagliato. Si rivoltano quei ton- 
di ogni giorno, acciocché restino, suc- 
cessivamente, le formaggelle or con ui» 
base ed or coll'altra appoggiate, e con- 
tinuando in tal guisa finché siano per- 
fettamente rammollite, e, come si suol di- 
re, passate , ed allora acquistano l'appa- 
renza butirrosa , ed hanno un sapore 
gradevolissimo e delicato. 

Formaggio detto ricotte. Si pre- 
para col latte di capra una specie di 
piccole formaggelle, che comunemente si 
mangiano fresche ; anzi è necessario 
prepararle pochi minuti prima di ser- 
virle in tavola. Nel Delfina!» tali formag- 
gelle si chiamano ricotte. Si riempiono 
di latte molti piccioli Tasi, i quali non 
contengono che la porzione necessaria 
ad un individuo. Entro il latte si ver- 
sano alcune goccie di presame, e si met- 
tono poi iu un bagno-maria, in cui il 
calore fa cagliare ben tosto il latte. Si 
lasciano raffreddare, indi sono servite 
quelle ricotte ne’ vasi stessi, ne’ quali 
furono preparale; que’ vasi sono simili 
.die chicchere che si sogliono usare per 
la panua. Tali ricotte sono delicatissime 
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e >i mangiami tenia separarvi il tiero. 
Si fabbricano simili formaggette anche 
col latte di vacca. Se ti tardaste troppo 
a consumarle, il siero ti separerebbe, e 
cesserebbero di estere aggradevoli e de- 
licate. 

Io molti paeti d'Italia e della Lom- 
bardia particolarmente, li fabbricano 
robbiole e formaggette o rotonde o qua- 
drale con latte di capra, e tono veramen- 
te saporite ed aggraditissime. 

Articolo sesto. 

Formaggi fatti colla mischiamo del 
latte di vacca, di pecora e di capra. 

E comunissimo l'uso di meschiare il 
latte dei suddetti animali ; noi però dire- 
mo solo dei formaggi di Lecce, e di quel- 
li del Monte Cinisio, formaggi riputati 
quanto quelli di Sessenage e Roquefort, 
de' quali terremo pur qui discorso. 

Formaggio di Lecce. Nella provin- 
cia di Lecce, nel Napolitano, col latte di 
capra e di pecora ti fabbrica il formaggio 
forte, detto volgarmente ricotta schian- 
ta. Dal mese di febbraio tino al mete di 
luglio ti coglie la ricotta fresca, che ti 
pone entro piccole madie, o cassette pog- 
gianti tu quattro piedi, e semprechè 
vi ti mette la nuova, una o due vol- 
te la settimana, s’ impasta colla vecchia 
come si fa Col pane. Le madie si ten- 
gono ben chiuse con coperchio, perchè 
uè polvere, nè insetti si codino, consi- 
stendo tutto lo studio in manipolare 
spesse volle. Nel finire di luglio vi si 
mette il tale Col maneggiarla come pri- 
ma. Da un angolo delle madie, ove Iro- 
vasi un buco, si fa uscire ceri' olio, che 
ti raccoglie per condire minettre, oppure 
per le lucerne. Verso la fine di agosto 
si pone ne' vasi di creta con chiudere le 
loro bocche con foglie di fico o pure con 
painpani; indi col capo in giù vengono 
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situati i vati sopra strato di calce, ac- 
ciocché tutto I' olio possa scolare. La 
calce impedisce l’ingresso agl'insetli, che 
farebbero tenia meno corrompere e di- 
venire verminosa la ricotta schianta. 
Simil pasta, che riesce molto piccante, 
si conserva per più anni, e con essa si 
condiscono le vivande di farina di gra- 
no, oppure si mangia col pane caldo, o 
abbrustolito. In Foggia anche se ne lavo- 
ra assai e si manda fuori del regno, es- 
sendo molto gradita ai forestieri. 

Questa ricotta schianta o formaggio 
di Lecce si fa nella stessa guisa che si 
fabbrica il formaggio col latte di pecora. 
Si cola il latte prima, iodi lo si ripong 
al fuoco entro alla caldaia, e col solito 
presame di capretto si ottiene la caglia- 
la, che si ripone entro le madie, come 
abbiamo detto. 

Dna raccomandatione particolar- 
mente necessaria a farsi in proposito si è 
la puliiia delle stalle, la quale influisce in 
sensibilissimo modo sullo stato sanitario 
delle bestie, e quindi sul latte caprino e 
pecorino. Per questa sorta di formaggi 
molti pastori per cagliare il latte usano 
il sugo spremuto di fiori di molte piante, 
come del caglio (?), del cardo e di altre 
erbe della stessa famiglia. 

Formaggio di monte Cinisio. Il cav. 
Konafous che, come più volle si avrà 
veduto, molto, si occupò dell' importan- 
te industria di cui parliamo, fu il primo, 
e diremo anche il solo, il quale ci ab- 
hiatn doto una interessante notiiia su 
questa specie di formaggio : cosi adun- 
que riconeremo in proposito a tale suo 
scritto. 

Non ti fabbrica, die* egli, questo 
formaggio col solo latte di vacca, ma ad 
esso si associa il latte di pecora ed il 
latte di capra. La proporiione nel nu- 
mero degli animali , non è fissa , ma 
bensì approssimativamente di quattro 
pecore per una vacca, e di una capra 
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per dieci pecore. Dal momento che 
la mungitura della (era è compiuta si 
passa dal colatoio il latta; indi lo si ab- 
bandona alla quiete p«r dodici ore cir- 
ca in luogo fresco, e la dimane si leva 
la paone, ed il latte si' mescola a quello 
del mattino a cui si lascia, tutta la pan- 
na. Talvolta succede ancora che non si 
spanna nè l’ona nè l'altra mungitura, 
volendo preparare formaggi più grassi, 
di un gusto più squisito, ma di difficile 
conservazione. Se la temperatura è fred- 
daci versa il latte munto alla sera in 
una caldaia, ed a modera to calore lo si 
riscalda fino a ao° R. (a 5 u ceot.J; lo si 
metta allora in presame, la cui dose può 
sempre variare a norma delle inverse 
circostante. Da proporzione la più co- 
mune è quella di uua’cucchiaiata da mi- 
nestra per sei boccali circa di latte. 
'Quando il presame è bene unito al lat- 
te, si Iramescqla il liquido in ty Ili i ver- 
si con un piccolo frullone, o forca di- le- 
gno, n con bastone di abete ; indi con 
una tela si copre il mastello, e si lascia 
il tutto in quiete per lo spazio di due 
ore circa, acciocché il siero separare si 
possi dalla materia caseosa. Sa la fre- 
schezza dell’ acia è causa che troppo a 
rilento proceda lezione del presame, si 
espone il latte ad un lieve calore. Allor- 
quando la quagliata è ^ridotta alla ne- 
cessaria consistenza, .il caciolaio decanta 
il siero, spinge le sue mani in fondo gl 
mastello, rassembra il coagulo, lo rom J 
pe e lo riduce in piccolissimi frantumi 
quaut' è possibile, pel continuo movi- 
mento ed accelerato e forte delle brac- 
cia; tramescola e solleva la massa, 1 » 
sbriciola assaissimo, la spreme e la im- 
pasta fin tanto ch'esse non è più aderen- 
te alle pareti del mastello. Dopo una ta- 
le operazione, per la quale non richie- 
dasi meno dell'intervallo di nn'ora, si 
fa colare il siero, lievemente inchinando 
il mastello. . • * 

Di*. -4g rie., i i * 
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Si leva allora quella pasta, la quale 
va divisa in daa parli eguali : I' una è 
all' istante tuffata nel siero per essere 
riunita alla metà della pasta del pre- 
cedente giorno, e cosi successivamen- 
te si tiene in serbo sempre una metà 
della pasta per la dimane; quella parte 
verrà avvolta io una tela di fino tes- 
suto, e depositata quindi i/i un cer- 
chio di ferro sottile, o io un cerchio 
flessibile che si allarga e si restringe a 
piacimento, all'oggetto d' introdurla in 
una forma di legno il cui fondo mobile è 
farato a guisa di un oribrio. Si ricopre 
U forma con un disco della stessa, ma 
di pn diametro un po' piò grande, e si 
lascia sgocciolare per ventiquattro ore 
sur un secchio. Il giorno seguente si le- 
va il dirco ed il cerchio; si sfasciala te- 
la rimettendone un'altra, si 'arrovescia il 
formaggio, e lo si ripune nel cerchio ac- 
corciato, e lo si passa ad una premitura 
più forte sottoponendolo all’aiione di 
uno strettoio, il quale deve operare in 
modo che tutto sprema fuori il sier». 
Quivi rimane per Ire giorni e qualche 
volta cinque o sei quando la temperatu- 
ra è fredda. In quest'intervallo di tem- 
po dev'essere rivoltato tutte le mattine 
aumentando progressivamente la com- 
pressione ad ogni volta. 

Allorché il formaggio è 'pervenuto al 
richiesto .grado di secchezza, lo si tra- 
sporta in cantina per essere saleggiato, 
ed affinchè possa stagionare. Varia è 
sempre la quantità del sale, fatto rifles- 
so alla esposizione ed alla temperatura 
ambiente del locale, oppiare secondo il 
grado di umidità a causa del siero ritenu- 
to dal formaggio. La dose media è 4 * 
cinque libbre di tale pel formaggio del 
peso di 04 a 38 libbre (da once 18); 
per insalatura , di questo formaggio è 
preferito il sale grigio, il quale, dopa 
essere stato macinato, viene sparso sui 
formaggi, . strofinandone la loro super- 
5 i 
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fide culli palma della mano. Tutti i 
due giorni, per lo spazio di circa due 
mesi, si deve ripetere una tale opera- 
zione ed ogni volta rivoltarli. Yoleodu 
far stagionare questi formaggi, sarà ne- 
cessario depositarli sur imo strato di 
paglia disteso in terra, che di tratto in 
tratto dev’ essere rinnovato. Si ha la 
cura di rivoltarli ciascun giorno, can- 
giandoli di . feccia. Il formaggio [>rova 
allora una specie di lenta fermentazione, 
e diviene muffato interiormente. Per 
una tale operazione, il necessario tempo 
varia dai tre ni quattro mesi. La fonda 
comune di questa sorta di formaggi è 
quella di un pane cilindrico di circo. 55 
centimetri di diametro, su ta a t4 cent, 
di nitrita; il loro peso diversifica, quan- 
do sono maturi, dalle aó alle 34 libbre 
(da oncie isS). 

Formaggio di Sassenage ncl'Del- 
Jìnato. Si fabbrica questo formaggio col 
latte di vacca e di pecora, ma, affinchè 
riesca realmente delicato e di maggior 
valore a quella mistione, vi si unisce 
un po’di latta di capra. Si versano que- 
ste tre specie di latte ih una pulitissi- 
ma caldaia, la quale è tostamente mes- 
sa al fuoco ; ed appena comincia quel 
mescuglio, per I 1 azione del calore, ad 
ascendere, si toglie lo caldaia al fuo- 
co ; ed all'istante si versa tutto il liqui- 
do in ampi vasi di gres, acciocché possa 
facilmente raffreddare. In tal caso bi- 
sogna evitare, per uq tale raffreddamen- 
to, l’oso dei vasi di rame. Quando si vo- 
lesse tralasciare di travasare il latte bol- 
lente, si potn'e farlo, Servendosi di una 
caldaia di ferro fuso, la quale dovrà es- 
sere consacrata specialmente 0 questa 
operazione. 

La dimane mattina si spanna questo 
latte a cui si aggiunge quello che fu ap- 
pena monta, e nella stessa proporzione 
della panna che fu levala. Vi si versa 
altera il presame nella richiesta dose, 
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continuando a tramescolare la massa si* 
110 a che il latte diviene tutto coagulalo. 
Quando la cagliata è perfetta, col frullo 
si divide il coagulo, per facilmente se- 
parare il siero, il quale viene decantalo 
in altro recipiente. 

Si prendono quindi i vasi di le- 
gno o scatole della convenuta forma e 
grandezza, e per entro vr si deposita il 
coagulo : a è mestieri che il fondo di 
quelle scatole sia forato . affinoli è facile 
scolo si abbia il siero rimasto. Trascor- 
se tre ore circa, si appostauo su qae'va- 
si altri della stessa dimensione e tanto 
csattaipente applicati, che capovolte le 
forme, la materia cangia di vaso e si 
trova rivoltata senza scomodo. Questa 
operazione dev’ essere ripetuta per tre 
giorni consecutivi.' * 

Operando in tal modo, quella ma- 
teria caseosa, piglia forma e solidità, ed 
allora è jl momento di .saleggiarla. A 
quest’ effetto si comincia a conspergere 
di sale sbriciolato la parte superiore, a 
dove si può anche i lati, ed allorché il 
sale è squagliato, si rivolta la fórma s 
nella stessa guisa si saleggia l'altra parte. 

Tosto che que'formaggi appalesano di 
essere sufficientemente saleggiati, si ap- 
poslano sopra tavole pulitissime, e là si 
deve avere In cura di rivoltarli mattina 
e sera, cangiando loro il sito, per non 
rimetterli nell’ umidità eh' essi, hanno 
lasciata sull' asse, e ciò sii' oggetto di 
schifare l'ommuCTamento. Una tale ope- 
razione dev’ essere continuata sino *1 
momento in cui i formaggi sono ridotti 
ben secchi, e la loro superficie è dive- 
nuta rossastra. Ridotti in quello stato, 
vengono depositati- sur uno strato di pa- 
glia disteso per terra ove ogni giorno 
pur si rivoltano : non si ma'nchi di vi- 
sitarli tutti i giorni, per preservarli dai 
vermi o dagli insetti che vi potrebbero re- 
gnare. Se, per caso, que'formaggi fossero 
troppo secchi, o per aver di troppo sptn- 
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UBlo il latte al principio, oppure perchè 
il latte (osse di mediocre qualità^ allora si 
renderà necessario avvolgerli nel fie- 
no leggero e molle, di 'erbe tenere; inu- 
midirli di tratto in tratto con acqua 
tiepida e tenerli custoditi in uno can- 
tina umida, avvisandosi di voltarli spes- 
se volte. I vasi e le tavole che devono 
servire alla fabbricazione e conservazio- 
ne di questi formaggi non possono es- 
sere fatti con legni di pino, di abete , 
od altri simili legni resinosi, atteso che > 
formaggi conlrag y ono ben presto i) sa- 
pore e l'odore ch'è loro inerente e na- 
turale al legno. 

Formaggio di ftoquefort. Intor- 
no a questo famigerato formaggio, ec- 
cellenti Memorie ci diedero i sigg.il/ar- 
corelle , Chnptal e Girati de Buzarein - 
gius. Secondo questi autori alle pro- 
prietà ed eccellenti qualità di un tale 
formaggio contribuisce in parte special- 
xpente la naturale disposizione delle vol- 
te sotto cui deve essere depositalo per la 
sua stagionatura, ed in parte al meto- 
do, usitato in quel paese, di mungere le 
pecore. Si spreme* il latte con forza, e 
quando colla premitura non è più pos- 
sibile di ottenerne, si battono, a mano 
rovescia e senza riguardose mammelle, 
ripetendo questa operazione mollissime 
volte, fino a tanto che più nulla si ot- 
tiene (l). Quelli che per caso si trovano 

• . (i) il sig. Gì roti de Bouzareingues , 

assicura -che con questo modo di procede- 
re si ottiene il latte piu butirroso, ed il for- 
maggio di migliore qualità : pregò pertan- 
to uno de 1 suoi amici, uno de 1 principali 
proprietari» di Larrac, di volerne ripetere 
fa prova, e l'esperienza ha pienamente con- 
fermato le asserzioni del sig. Girou , per- 
chè ebbesi fcd affermar» che il latte ottenuto 
colla percussione delle mammelle, proda- 
ceva una metà più di butirro, di quello 
che si ottiene da un'eguale quantità dii 
latte estratto eoli* ordinaria mugliatimi. Fu 
parimenti verificato che il formaggio otti- 
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presenti per la prima volta a questo vi- 
goroso mnngimento, si mettono in al- 
larme, temendo per la salute delle peco- 
re, le quali, nulla ostante tutto ciò, non 
soffrono alcun male, nò alcuna disgus- 
tosa conseguenza. 

Il formaggio di Roqoefort si pre- 
para meschiando insieme Ulte di peco- 
ra e di capra; il primo serve a compartir- 
gli maggior consistenza a ad operare in 
guisa che riescir debba della miglior 
qualità; il secondo per dargli la maggior 
bianchezza, dal mese di moggio alla line 
del mese di settembre , avvegnaché il 
latte non sia troppo abbondante al fini- 
re del mrse di luglio, cioè fino a che 
dulie -due intignature 'ottenere si possa- 
ti'» in ogni giorno tre qtiuti di libbra 
per ciascun animale, certo che dopo 
quest’ epoca una tale quantità va di- 
minuendo 

Si mungono le pecore e le capre il 
mattino ed alla sera, e si mischiano le 
due mugnature ; da una stamigna si cola 
quindi il latte in una caldaia di rame 
stagnato, in cui lo si fa talvolta scaldare 
per impedire che inacetisca, o per sepa- 
rarvi un po’di panna acciocché il formag- 
gio non riesca troppo grasso. Entro il 
latte si versa il presame, il quale viene 
comunemente preparato con un pezzo 
di stomaco di ugnelleito o di capretto, 
e posto a macero nell' acqua fresca op- 
pure nel .siero ; un tal presame deve 
rinnovarsi tutti i.quindici giorni. Se ne 
adopera un ctirchiajo per ogni cento lib- 
bre di lotte. All' istante che il presame è 
introdotto nel latte, si deve agitare con 

nulo dal latte munto in tal guisa era mi- 
gliore di quello che sì aveva coi metodi 
comuni. Tutti sono pienamente d* accordo, 
a Lame, che la squisitezza « la celebrità 
del formaggio di Roqoefort sono, in parte, 
dovute al modo con cui si procede alla mu- 
guatura, cioè alla comprensione e battimen- 
to, con forza delle mammelle. 
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una mestola o cui frullo il liquido ; indi 
lo ai lascio in quiete. Quando la caglia 
la è formala, una donna la rompe colle 
moni, girandola in tulli i Tersi ; impasta 
qtre' grumi e li comprime fortemente in 
guisa che ne risulti una massa, la quale, 
mercè il riposo, deposita e to ad uc«-u 
pare il fondo dello caldaia ; inchinando 
questa, si decanta il siero che sovrasta 
la materia caseosa; la quale viene ripo- 
sta nelle forme di legno di quercia, il 
cui fondo è tutto traforato, ed hanno, 
ciascheduna, otto a dieci pollici di dia- 
metro, per sei di altezza. 

Mettendo il coagulo nelle prime, si 
deve avvertire di comprimerlo bene, e 
di riempierle in (nodo che la materia 
ecceda gli orli; quivi talvolta lo si roro"- 
prime, o assoggettandolo al pressoio, o 
sovrapponendovi un'asse caricato del 
pesu di 5o libbre. Cosi lu si lascia per 
dodici ore circa, avendo cura di rivoltar- 
lo spesse Volte, affinchè si spogli del sie- 
ro. Quindi si leva dalle forme, lu si as - 
volge in un pannolino, e lo si pone sulla 
tavolette per farlo seccare l'uno a cari- 
lo all' altro, ma in modo che tra loro 
non si tocchino; siccome- va soggetto 
a screpolare, cosi dev’essere circon- 
dati! da ima cinghia di grossa tela, che 
lo serri e stringa «convenientemente. E 
neccssniio rivoltarlo due volte al gior- 
no, spostaudulu sempre, acciocché Pn- 
midltà al sito lasciata, abbia il tem- 
po di evaporare e possa meglio dissec- 
care e più prontamente e senta riscal- 
darsi. Si ripuliscono bene quelle tavo- 
lette, «talvolta si cangiano. Per quindici 
o venti giorni consecutivi si devono 
usare tutte le cure, e niente meno di 
questo tempo richiedcsi perchè pois* 
abbastanza seccare. 

I modi di procedere alla fabbrica- 
zione deh formaggio di Roquefort, co- 
me osservò Chaptaì , potrebbero essere 
ragionevolmente migliorali. La prepa- 


F 0 R 

razione de' fui maggi inglesi dovrebbe 
servire d' esempio e di utile -ammae- 
stramento per I* fabbricazione di que- 
sta specie di formaggio. Il caglio di urla 
forza piò celta e più costante; un mi- 
glior mudo di dividere e rompere la ca- 
gliala ; una foggia di forme meglio ap- 
propriata, e nel genere di quelle di 
Gìouceiler ; hub cotnpressiune più con- 
veniente e più bene regolata , per cut 
lutto fuori sprema il siero ; I' uso delle 
tele o pannilini pei formaggi ; tali so- 
no i miglioramenti cb«- sarebbe d' uo- 
po introdurre iu quest 1 importante ma- 
nifattura. Sarebbe pur anco desidera- 
bile di’usare un metodo più uniforme 
onde scomparissero tutte le diversità 
nella qualità di questi formaggi, i qua- 
li , d' altronde , sarebbero soggetti a 
minori perdile lavorandoli sotto certe 
volte o cantine di cui parleremo fra 
poco. 

In un raggio di sette ad otto le- 
ghe intorno di Roquefort , si fabbri- 
cano questi formaggi, operazione che, 
come già dicemmo-, viene eseguita dal 
mese di maggio a tutto settembre. I 
proprietarii di quelle volte comprano 
i formaggi in tutte le stagioni , e questi 
sono quindi trasportati nei magaztini di 
Roquefort , e vengono seelli a seconda 
delle loro qualità, che sono riconosciu- 
te e stimate dagli e<perti o periti in 
questo genere di commercio, i quali 
non hanno alita guida che una grandis- 
sima abitudine e l'esperienza ; il prez- 
zo n’ è que«i tempre invariabile ed è 
di 35 fracchi al quintale. 

Ogni. forma di formaggio fabbrica- 
to nella buona stagione pesa venti libbre 
circa , quindi a ciascuna forma fanno 
bisogno , fecondo il consueto calcolo , 
circa cento libbre di latte. Questa per- 
dita procede principalmente dalle ra- 
schiature , che vengono ripetute .spesse 
volte. Con quelle raschiature si fa un 
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formaggio fot te che * i consuma nel luo- 
go , ed è chiamalo rabarbaro. I for- 
maggi preparali verso la fine dell'au- 
tunno, sono di forme più piccole e di 
qualità inferiori. 

Lcqualità che rendono tanto ri- 
nomati e fanno ricercati i formaggi di 
Roquefort, sono attribuite all' influen- 
za che hanno quelle vòlte sul loro mi- 
glioramento e sulla loro stagionatura. 
Quelli che pensano, dice Rotier, che 
il sito e le vòlte nelle quali si fabbri- 
cano o si depositano, quai magazzini, a 
maturare e perfezionare i formaggi, do- 
po- che sono fatti, perinblla contribui- 
scono al loro perfezionamento , errano 
oltre ogni credere. 

In vicinanza al villaggio di Roque- 
fort, e dal lato di mezzogiorno , avvi 
un vallone a chiassetto , da ogni parte 
circondalo di una massa di rocce molto 
dure, che si elevano a piombo all’ al- 
tezza di circa dodici tese (i) e la cui 
sommità forma, in alcuni luoghi, come 
l'origine di una vòlta con uno sport» 
maggiore di una tesa. Il suolo eh* *ha 
duecento novantaun piedi di lunghezza 
per dieci piedi di larghezza è uno sco- 
glio scabroso della stessa natura di 
quella dei lati ed ascende insensibilmen. 
te da settentrione a mezzodi. L'entrata 
nel vallone è situata a .nord, •* può es- 
sere chiusa da una porti. Immediata 
mente al di là dello scogjiò , con cui 
termina il fondo del vallone , si eleva 
ad una maggior altezza , un secondo 
scoglio di una mezza lega, di circonfe 
renza , -sul quale giugner si può per 
correndo una strada praticata a mezzo 
giorno. Il .vallone, in qaelia posizione 
non può èssere rischiarato dai raggi 
del sole se non che in alcune or* , e 


(i) La tesa, che si divide in sei piedi 
parigini, compone la misura di tre braccia, 
tre ouce. Ire punti c uovi atomi. 
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nella stagione , in eoi quest'astro be- 
nefico .è nella maggior allessa al di 
sopra dell' orizzonte : il luogo stesso 
di Roquefort, non può godere che 
pochissimo gli effetti della sua pre- 
senza. , • 

Dentro lo scoglio, che circonda ij 
vallone, esistono. appunto le vòlte, sotto 
le quali si prepara a stagionare il for- 
maggio : furono esse foimale, o al- 
meno abbozzate dalla natura ; quindi 
furono ingrandite dall'arte all' oggetto 
di renderle più comode. Fra quelle vòl- 
te che ora sono in numero di ventisei , 
le une sono interamente scavale nello 
scoglio, le altre non lo sono che in par- 
te. Lo sporto è formato da muri co- 
strutti con mattoni e ricoperto di nn 
tetto ; il davanti di tutte le volte ò 
egualmente fabbricalo di. mattoni. Dalla 
disposizione del locale , si vede die 
quelle vòlte hanno. la loro-apertura , (e 
une a levante , altre a tramontana ed 
altre a nord. Tutte quelle vòlte sono 
distribuite quasi nello stesso smodo. 
L'altezza è divisa da alcuni tavolati 
disposti in due o tre piani : il più bns- 
ii) è un sotterraneo di circa nove piedi 
di profondità , in cui ti discende per 
una specie di scala a mano. Il primo 
tavolato è al livello della soglia il se- 
condo, tavolato è prossimamente ad otto 
piedi al di sopra ; quivi ti ascende pa- 
rimenti con nna scala. In giro a quei 
piani avvi uno o due ordini di tavo- 
lati disposti con assi a spalliera di circa 
quattro piedi di larghezza , ed a ire 
piedi di distanza I’ upa dall' altra. Dal- 
le tnisbre prese in una delle grandi 
vòlte , la cui apertura è a nord , il sot- 
terraneo ha nove piedi e tre pollici di 
altezza , vent’ un piedi e Ire pollici di 
lunghezza e dieciselle piedi di larghez- 
za. L' altezza del livello del terreno è 
di sette piedie dieci pollici ; la lunghez- 
za di diciollo piedi e- cinque pollici, 
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e la larghezza* di quattordici piedi e 
due pollici. Il piano più alto ha fiore 
piedi e tre pollici di altezza , quindici 
piedi e lette pollici di lunghezza e do- 
dici piedi e nove pollici di larghezza. Le 
dimenticai dello altre vòlte sono presto 
Ulve le steste. Si scorgono in differen- 
ti siti dello scoglio i ore le vòlte sono 
scavate, e particolarmente in vicinanza 
al pavimento, alcune fessure o piccioli 
fori irregolari da cui esce una corren- 
te d' aria fredda e forte abbastanza da 
spegnere un lume, approssimandovelo , 
e vi determina il freddo ghiacciato che 
quivi si fa sentire -, ed è appunto a 
quello a cui attribuire si deve ciò che 
regna in quelle vòlte , e si prova nel 
vallone. Le correnti d’ aria hanno la 
loro direzione da sud a nord. Vi sono 
alcune vòlte che ricevono le correnti 
dall' est ; ma le migliori tono quelle di 
sud. Quanto più 1' aria esterna è calda 
« più fredde tono quelle- correnti e 
forti. L’ aria che t’ introduce dalle cre- 
pature dello scoglio esce dalla porta 
d'ingresso, e vi stabilisca una continua 
corrente. Il freddo è tale , che Clia- 
ptal dovette osservare nel giorno ai th' 
gusto dell’ anno t 787 , che il termome- 
tro, il quale segnava all’ ombra ed al- 
1’ aria aperta a3° R< discendeva al 4° 
soprazero dopo un quarto d'ora di 
esposizione in vicinanza di una rapida 
corrente. La temperatura di quelle vòl- 
te varia socondo la loro eiposizion», i! 
calore esterno, od il vento che solila. Il 
vento che procede da sud pare che ac- 
cresca la loro frescura. 

Appenai formaggi tono pervenuti 
al richiesto grado di secchezza, vengo- 
no trasportati' dai magazzini in quelle 
vòlte, e quivi si procede alla loro in- 
salatura, cospergendo di sale (inissimo 
uà giorno una parte ed il dimani P al- 
tra. Dopo due giorni si asciugano con 
un paunollno qualche tempo dopo si 
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raschiano col coltello. Si colloca una 
forma sull’ altra , foggiandole a pile ; in 
quello stato si lasciano per lo spazio 
di 36 ore , trascorse le quali ti strofi- 
nano ben bene luti’ all'intorno ali' og- 
getto d’ impregnare di sale tofta la cir- 
conferenza ; ti ammucchiano e si sa- 
leggiano di nuovo Gno alla dimane -, nel 
giorno susseguente si strofinano an- 
cora e nuovamente ti formano in pile 
e per tre giorni. Si raschiano di nuovo 
e si furmaoo in pile sotto quelle vòlte , 
e quivi rimangono per quindici giorni , 
trascorsi i quali vengono collocati sovra 
assi in. modo che I' una forma I' altra 
non tocchi. Dopo quindici giorni si 
scorge alla loro superficie una lentiggi- 
ne bianca che fa d' uopo levare ; dopo 
qualche tempo ammuffiscono di nuovo 
in azzurro e bianco , per cui ^ ripuli- 
scono di nuovo. Dopo quindici giorni 
ancora ti coprono di una lanuggiqe 
rossa e bianca*. Da quel momento il 
formaggio ha raggiunto il richiesto gri- 
do di perfezionamento ; non si deve 
perciò obliare di raschiarlo e ripulirlo 
lutti i quindici giorni. La bontà e qua- 
lità del formaggio, sono aggiudicate , 
levandone un tassello colla sgorbia ed 
assaggiandolo. Il formaggio di prima 
qualità è di pasta dolce , fina , bianca , 
di gfaditisaimo sapore , lievemente pic- 
cante , e marezzato in azzurrò: Dopo 
quattro mesi di una tale stagionatura, e 
la perdila di lina quinta parte allneno , 
lo si vende 70 franchi al quintale. L’u- 
tile sarebbe grandissimo , te non. fossa 
diminuito dagl' interessi del capitale im- 
piegato nell' acquisto del "locale . A 
Rorpfefort si fabbricano annualmen- 
te 900,000 chilogrammi di formaggio. 
Sebbene sia opera diftìcilissima quella di 
trovare una località tanto favorevole 
come quella di Roquefort, u causa del- 
la costruzione delle vòlte pe' formaggi , 
nulla" ostante si pervenne ad imitarli 
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perfettamente, facendo deposito dei for- 
maggi nelle cantine freddissime, pro- 
curando di mantenervi una continua 
frescura con messi artificiali. 

, Fabbricasi ancora a Roquefort una 
sostanza squisita conosciuta sotto il no- 
me di crema di Roquefort ; essa è fat- 
ta. col latte cagliato.- Questa sostansa 
non soffre di essere trasportata , é fer- 
menta assai próBlaincnle. < . . 

AtmCOLO SETTIMO. 


Formaggio di bufala. 

La bufala somministra gran copia 
di latte, di sapore gradito sebbene un 
po' muschiato, * molto graoo. Il butir- 
ro preparato colla panna, tolta a quel 
latte, è eccellente ; buono 4 >e è pure il 
formaggio. 

Ecco il metodo che si osserva nei 
paesi del regqo di Napoli per la fab- 
bricarione del formaggio di bufala. Mun- 
to iNalle e versato in tinozza , vi. si 
mette il caglio di capretto } e dopo di 
essersi rappreso colla spatola di legno, 
si tagli? a pezzi grossi. Indi con una 
cazzuliera di legno si leva il siero che 
ti fa bollire per trarne la ricotta. Quel 
alerò bollente, che resta dopo la ricot- 
ta, si mette sopra la pasta del formag- 
gio rappigliato , si maneggia , si cuopre 
con pannolioo, e si lascia fermentare, 
come dicono quei caclulaj , tino a ten- 
to che è arrivata al suo punto, come 
si pratica colla pasta da fare il pane; 
ia fermentazione deve continuare per 
quattro o sei ore nella state , e nel 
verno dalie dieci alle dodici ore ; e 
quando tirata colte mani, quella pa- 
sta file , cioè a dire si distende senza 
rompersi ; allora col mezzo dell'acqua 
calda o del siero caldo s' impasta di 
nuovo, e se ne formano le provatore 
o provole, di figura rotondo e del pe- 
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so di on rotolo ia circa ; o pure le 
mozzarelle , grosse quanto on uovo o 
più. A misura che simili cose si com- 
piono , ti mettono nell' acqua fredda, 
d’onde passano- poi, dopo che il lavo- 
ro è finito , nella salamoja leggera ave 
stanno per a 4 ore. Conseguentemente 
si mettono per giorni tre o quattro nel- 
la talomoja più satura di sale ; o, in ul- 
timo, le sole provole, volendole serba- 
re , a coppia legale con giuochi, e. ap- 
pese a lunga verga ti fanno affumicare 
dal legname corrotto , che abbrucian- 
do , tutto si risolva in fumo, senza da- 
re, vampa , fervendosi anche talvolta dei 
(Ruschi degli alberj. Le mozzarelle si 
chiudono entro il mirto, arbusto noto, 
oppure qualche volta entro lunghe pa- 
glie da coprire sedie ; o finalmente 
dentro alla stessa pasta, o a quella di 
cacio-cavalli, mettendovi latte dentro , 
detta in que’ paesi, borsa, e si man- 
giano fresche. Da quel tanto che resta 
e che -si fa riposare si coglie il butir- 
ro , ossia la jiarte oleosa, la quale può 
servire di rimedio. Finalmente il resi- 
duo si dà si cani , a' quali si summini- 
• tra pure ogni altro siero di qualsivo- 
glia latte. Le riculte di bufala che val- 
gono poco , si saleggiano e si vendono a 
poco prezzo alla classe più indigente, o 
si donano ài poverelli. 

1 

Articolo settimo. , 

Formaggi preparati e misti con 
. sostanze vegetali. 

Formaggio Schàbzieger. Nel can- 
tone di Glsris, ia Isvizzera, si fabbrica 
una tal qualità di formaggio che merita 
1* attenzione degli agronomi, e per cui 
noi seguiremo la notizia dataci dal sig. 
Frey. 

Quest» prodotto, sebbene sia a 
buon mercato nel paese- in cui lo ss 
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ricopra di un pannolioo, e dopo Ira o 
quattro giorni di quieta , aecundu la 
stagione , la s’ impasta di nuovo; dopo 
ciò ti colloca quella matta divisa in 
piccioli cestelli, ne' quali perdono cui 
tempo la loro superflua umidità. 

Al momento opportuno quando 
si crede che siano quelle formaggelle suf- 
ficientemente sgocciolate, ti mettono a 
seccare all' ombra dopo averle disposte 
per istruii in grandi vati u nelle botti: 
con tale disposizione ti lasciano per lo 
spazio di quindici giorni. 

Si . fabbricano ancora altre due 
specie di siedili formaggi; la prima si 
compone di quattro parti di polpa di 
pomi di. terra e due parli di caglia- 
ta; la seconda contiene due libbre di 
pomi di terra , e quattro libbre di latte 
di vacca o di pecora. 

In alcuni paesi della Germania , 
avuto riguardo alle località , si fabbrica 
us simile formaggio. In qualche luogo si 
scelgono i pomi di terra di buoua qua- 
lità e si fapuo coocere , per metà sola- 
mente ed a vapore ; fi puliscono bene, 
si grattugiano e si -riducono in polpa ; 
- iodi si -mescolano alla cagliata fresca 
nella proporzione di tre parti dei primi 
e duo parti deila seconda. Dopo avere 
bene impastate quelle sostanze , si ab- 
bandona la massa alla quiete per tre o 
quattro giorni, secondo la temperatura 
dell' atmosfera, e si foggiano poi a guisa 
di piccole formaggette che si saleggiano 
e si fanno seccare. 

. Si prepara ugualmente un buo- 
nissimo formaggio , con una parte di 
polpa di pomi di terra , già , come ab- 
biamo detto , confezionata , e tre parli 
di cagliata di latte di pecora. Questo 
formaggio è di un grandissimo sollievo 
ai poveri, con esso si prevengono i bi- 
sogni della fame, e si provvede benissi- 
mo agli abitanti di alcune vallale della 
Savoja. a 

Dìi. S.-fgric., i t* 
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Quanto più questi formaggi invec- 
chiano, tanto più- divengono miglio- 
ri ; hanno pure il vantaggio che in es- 
si non si generano vermi di qualsiasi 
specie, e si possono conservare freschi 
per molli aoni, purché siano mantenuli 
sempre in luogo secco , e custoditi nelle 
botti ben chiuse. 

formaggio di IVeslfalìa. Si fab- 
brica un tal formaggio con latte span- 
nato , avvertendo ]wip di non levar le 
panna fino a tanto ebe il latte nou ab- 
ita acquistalo un lieve sapore agretto; 
Il latte spoglialo della panna é versato 
in una caldaia , la quale dev' essere 
collocala in vicinanza al fuoco , dove 
ben presto il latte si cdagula spontanea- 
mente. La quaglÌBla-dev' esser posta in 
un sacco di grossa tela , il quale viene 
quindi ne' consueti mudi caricata di 
grossi pesi all'oggetto di premere e 
mandar fuori tutto il siero. Quand' è 
bene asciugato il coagulo , e quindi ri- 
dotto secco il più che sia possibile , lo 
si rompe , lo si frantuma e colle mani 
si riduce in minuti bricioli. Così ridot- 
to, il caciolajo lo pone in un tinozzo 
hen pulito , in cui viene abbandonato 
otto o dieci giurni , ed anco più o 
meno , e ciò a seconda del piacere , 
se si desiderano , cioè , formaggi forti o 
dolci. Nel tempo 1 di questa operazio- 
ne, che chiamasi maturazione (stagio- 
natura), il formaggio è costretto di pro- 
vare un principio di fermentazione atti- 
va, e talvolta si ricopre di una spessa 
crosta quando non siasi avuta I’ avver- 
tenza di levarlo dal tinozzo prima ch'el- 
sa si fornii. Allora il formaggio dev' es- 
sere foggialo in pani cilindrici, coll' og- 
giunta prima di una buona dose di 
sale e di butirro , editila terza parte di 
quagliata recente , all* oggetto di arre- 
-tare la fermentazione. Vi si mescolano 
. direi! qualche volta il pepe , i garofani 
od altre drogheria iu polvere. Atteso 
5a 
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clic i pani iunu di piccole dimensioni , 
perciò diseccano prontamente in piena 
aria , e sono ben presto slagioiieti, ma- 
turi e quindi opportuni alla consuma- 
sione. 

Volendo soddisfare al piacere dei 
buoni gustai, fa d' uopo tenerli sospesi, 
allorché sono quasi secchi , sotto il 
camino , ore si bruciano le lagne. Là 
si lasciano stanziare per molte settima- 
ne, ed a causa di una tale operatone , 
il loro sapore ed il loro odore divengo- 
no singolarmente migliorati. Ilare volte 
simili formaggi sono esportati e forma- 
no 1' oggetto di un commercio esterno. 
FORMELLA. ( Zooj .) 

Soprosso che viene sui lati del pa- 
storale vicino alla corona ( V . Esostosi). 
Quando giunge a comprimere i tegu- 
menti ed i tendini costringe gli animali 
a zoppicare dal dolore. 

FORMENTO, e FRUMENTO; Tri- 
ticum. 

Che cosa sia. 

Cereale il più prezioso ed il più 
utile all' uomo, anzi il più bel dono del- 
la divinità : esso forma la ricchezza dei 
cittadini, e per conseguenza quella del- 
lo stato : esso determina il prezzo di 
tutte le derrate, e quindi, a dir breve, 
il frumento è la base e la misura della 
nazionale ricchezza. Verun altro vege- 
tabile ci dà una farina più ricca di prin- 
cipi! nutrienti , da nessuno si ottiene un 
pane migliore. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe III (trian- 
dria), ordine II (digynia) del sistema di 
Linneo, ed alla famiglia delle grami- 
nacee. 

Cenni storici. 

La sua origine è tuttora iovolta 
nelle tenebre più dense , e molto divisi 
di sentimento troviamo i dotti che ne 
hanno parlato. Noi veggiamo da un 
canto cita tutti i più antichi scrittori ne 
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fanno elogio , e dall’ altro che il fru- 
mento ci presenta il fenomeno dì non 
trovarsi mai spontaneo nè da.noi , nè 
presso ad altre nazioni , come sponta- 
neamente troviamo il loglio ed altre er- 
be assai. Sarebbe mai il frumento una 
delle gramigne più triviali dall' industria 
dell' uomo portata colla coltura a quel 
grado di perfezione che vi avvisiamo ? 
Anche questo tipo primitivo in vano ai 
cerca e si è cercato dai Botanici negli 
stessi climi di predilezione: Noi osser- 
viamo altronde due cose rimarchevo- 
li: s.° che facendo vegetare il frumen- 
to nella terra più ingrata, all'oggetto di 
ricondurlo, per così dire , allo stato di 
selvatichezza , dal quale forse è sortilo 
mercè le cure dell' Uomo, intristisce 
egli bensì , e somministra pochi e pieo- 
lissimi semi , ma cohserva sempre i ca- 
ratteri che gli sono pròpri , nè mai 
prende i caratteri di verun’ altra grami- 
gna ; ed in secondo luogo,. che le di- 
verse sue specie o varietà conserva- 
no i loro caratteri parziali ^quantun- 
que traslocate, siano in diversi climi e 
terre diverse, ogniqualvolta almeno non 
siano seminate insieme , nel qnal caso 
nascono talvolta delle specie ibride. Ciò 
posto , non potremmo noi sospettare 
invece che la patria del frumento e 
delle sue specie fosse nei più remoti 
tempi limitata ad un piccolo spazio del 
globo, come trovansi tuttora alcuni ve- 
getabili confinati in alcuni distretti, fuo- 
ri dei quali più non si trovano, e quin- 
di opinare che la cobi razione della lo- 
calità anzidelta abbiale privato di quella 
spontaneità che doveva in origine ave- 
re ? Ma quale sarebbe mai stato quel 
terreno felice alto alla produzione spon- 
tanea di un tanto prezioso cereale? 
Possiamo con sicurezza affermare che 
esso fu coltivato da tempi immemorabili 
nell' antico Continente , ed ora lo è in 
lAmerica, come il principale più e utile 
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sostentamento degli uomini. Una pianta 
che vegeta , come già si disse, nelle più 
fredde terre del nord tanto bene, quan- 
to nelle più calde dell'Africa , non è 
certo facile determinare d' onde sia ori- 
ginaria. Chi la vuole dei contorni del 
mar Caspio , chi delle isole dell’ Arci- 
pelago , chi dell' Africa, chi dell' Egit- 
to , e chi finalmente della Sicilia. Ma 
più probabilmente , secondo Targioni , 
essa è dall' Asia , e precisamente della 
Persia , nella qual Provincia Michaux 
de Latoury ha -trovato la spelta spon- 
tanea nelle montagne a quattro giorna- 
te al nord da Hamador. Cionnondime- 
no questo è nulla più che una .sem- 
plice opinione, cui le indagini e le cure 
dei posteri forse perverranno un gior- 
no a confermare , o pienamente sban- 
dire. 

Caratteri generici. 

Tulli i caratteri comuni ai cereali 
lo sono di conseguenza anche alle di- 
verte specie di frumento ; ma questo 
ti distingue dagli altri pei seguenti ca- 
ratteri: i.° l'asse, sul quale s' impianta- 
no le spighette, è formato da tanti den- 
ti alternativamente disposti ; a.° le spi- 
ghette tono attaccale al lato piano d'ogni 
dente dell’ asse medesimo ; 3 .° la glu- 
ma ealicina è composta di due peni 
per cadauna spighetta , ossia è bivalve , 
navicolare , spuntonata , quadriflora ; i 
Semi tono ovoidi , o ellissoidi, solcali. 

Enumerazione delle specie. 

Qui tornerebbe forse bello il di- 
scutere se una sola ovvero più spe- 
cie di fermento si abbiano , e se i rela- 
tivi tipi siensi conservati fino a noi , e 
quindi rinvenire si possano framexto 
alle molte varietà che noi possediamo ; 
ma siffatte ricerche non saranno forse 
risolte giammai. Passeremo piuttosto al- 
la descrizione dèlie specie, facendo pro- 
cedere un sunto dei lavori dei più cele- 
bri agronomi e botanici. 
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Linneo ammetteva sette specie di 
frumento coltivalo ; e tutti fino n no- 
stri giorni lo seguirono ; fino a che 
Thcssier nel 1784 (parole riprodot- 
te senza variazioni nel 1823 nel Corsa 
di agricoltura pubblicato da Detervil - 
le ) ci diede in ordine disposte quasi 
tutte le specie fino altura coltivate in 
Francia. 

Lagussa , professore spagnoolo ; 
Hoste , nei suoi quattro volumi in fo- 
glio, intorno alle gramigne dell’ Alema- 
gna; Metzger, nella sua grandiosa opera 
in foglio dei Cereali di Europa , opera 
corredata di tavola litografate ; lo sviz- 
zero Seringe, nelle sue Miscellanee di 
botanica e particolarmente nella stia 
Monografia dei cerali della Sfilzerà ; 
ed i nostri italiani Barelle , Monticato 
e A r dumi , quello nella sua Monogra- 
fia dei frumenti , il secondo colla defi- 
nizione dei frumenti e I’ ultimo con una 
sua dissertazione, ci diedero delle osser- 
vazioni le quali denno aversi per molto 
importanti : belle lucnbrazioni in pro- 
posito sodo pur q'uelle di V ahnonn n 
di Yvart , ed un ben importante lavoro 
ci diede in proposito il eh. Desvaux nel 
Nuovo Dizionario di agricoltura clu- 
pubblicasi a Parigi sotto la direzione del 
eh. Pivien. Però i dotti non sembrano 
ancora decisi in favore dell’uno o dal- 
l' altro di tali lavori : noi ci terremo ai 
nostri d’ Italia, e per esser brevi ripro- 
durremo in altrettanti quadri alcuni si- 
stemi di classificazione. 

E prima di riportar tali quadri, 
sarà bene avvertire di alcune distin- 
zioni fatte in commercio e da' pratici 
agricoltori. 

Osservazioni generali sulle diverse qua- 
lità di grano, e sul merito delle di- 
verse specie coltivate o da coltivarsi. 

In commercio si distinguono due 
sorta di frumento coi numi di grani duri 
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c ili grani teneri. Grani duri cliia- suscettibili di dare uo grano tenero, • 
inansi quelli dir difficilmente si rompo- tutte da questo stato passano a dare 
no sotto ai denti, e la cui fratturo si pre- grani duri. Nei paesi freddi ed umidi r 
seota vitrea, cioè più o meno trasparen- formenli dovrebbero esser duri e vice- 
la e di un colore grigio, cosicché la lo- versa nei caldi, in cui la solerzia dei co- 
ro sostanza rassomiglia ad una gomma Ioni gli ha indulti a supplire in certa gtii- 
diseccata. La loro crusca -è più abbon- sa alla natura. I terreni argillosi fi lar- 
dante e più densa di quella dei grani hano duri o li fanno col tempo divenir 
teneri. Essi sono difficili a macinarsi per tali, e viceversa si conducono i terreni 
la loro dutezza, la quale abbrade talvol- sabbiosi e calcari. Quindi Ogni qualvol- 
ta la molla del mulino. Sotto la macina la si vorrà ottenere una ■ modificazione 
i loro frantumi si staccano talvolta dall» alla specie o varietà, converrà rinnovare 
molla con tanta elasticità, che se ne la semenza procurandosi quella che pos- 
perderebbe una gran parte se non si siede la desiderata qualità. I formenli 
avesse la cura di spruzzarli coll' acqua duri sono poco apprezzati dai prestinai, 
Eglino sono pure costantemente più perchè meno produttori di fior di fari- 
pesanti di qualsivuglia altro grano. na, cioè ne danno nn 70 per 100 in 
L' uso maggiore che si fa dei gra- luogo di 90 : inoltre, mentre il pane vie- 
ni duri è quello di convertirli in paste, scemen bianco (per coiai coltivano sol- 
essendo che abbondano mollissimo di tanto nei paesi meno civilizzati), è tut- 
gluline ; ma la loro durezza è cagione, tavella più nutriente e più sapido, e più 
che le paste di commercio contengano difficile ad indurarsi. Per tale ragione 
sempre della sabbia, che si c unita alla anrbe il Jrumcnlo di Sant' Elena non 
loro farina nell' atto di macinarli. Di- farà mai presso noi grandi progressi , 
cemroo di commercio, perchè i frumen- qualora ( tocche sarebbe importantissi- 
ti della Lombardia non haitno la du- ino ) non si cercasse di avere da esso 
rezza dei graui ili cui si parla. una sotto-varietà a grano tenera. 

I grani doti ci vengono dai eli I grani teneri si distinguono in due 

n>i caldi, e sono a noi recali dalla Si- serie: in fermenti rotti o rosiastri, ed in 
ciba e dalla Rorberia } quando però la formenti bianchi o biancastri. 1 primi 
nostra state sia molto arida e secca, sono i più sparsi e danno in generale 
Contraggono pule i frumenti nostrali in buona faiina e buon pane ; ma alcune 
qualche gradui carsi Ieri testé accenna- varietà de' secondi sono migliori, chec- 
ti dei grani duri. Con questi secondi si t hè sia stato detto in contrario, 
può tuttavia fabbtirare del pane non Gli agricoltori invece distinguono 
multo bianco per verità, ma assai sa- i frumenti in grani d'inverno ed in gra- 
porito. ni marzaiuoli : ma tale diversità è qtiel- 

I grani teneri, delti anche Jini, la stessa che passa tra le piante prove- 
sono coltivati nei climi settentrionali nule da nn medesimo seme affidato alla 
e nei ‘erreni irrigui. I loro curai- terra in epoca diversa ■dell* anno e non 
Ieri sono di essere alquanto flessibi- costituisce alcuna reale disparità nei loro 
li sotto ai denti ; di avere la scoria li- esterni caratteri : giacché se il grano 
scia biondrggianle ; la loro interna so- marzuulo riesce alquanto più piccolo e 
stanza assai bianca, e di esser facili alla rende meno di quello 'd'inverno, la ca- 
® aolDa - gione è io ciò riposta, che il primo opp«- 

1 ulte le varietà di frumento sodo na seminato va incontro al calore dell* 
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state, e la cui nutrizione è limitata da 
una forte traspirazione prodotta dal ca- 
lore medesimo, il quale lo fa prontamen- 
te maturare ; mentre il frumento d* in- 
verno attrae In sua nutrizione per mag- 
gior spazio di tempo dal terreno e dal 
J* atmosfera ; quindi rinforzando i pro- 
prii organi può tal'ire e mettete più cui-! 
mi. Se venga disfatti il grano marzuolo 
seminato d’ autunno sucressivameule 
per tre anni, esso eguaglia nel prodotto 
il frumento «T inverno, ed acquista la 
larghezza delle foglie e la grossezza dèi 
culmo, che sono proprie del frumento 
d' inverno. Più difficile riesce di far 
passare il frumento invernengo allo 
Stato di quello che dicesi marzuolo ; 
ma ciò nou toglie che uno non sia una 
semplice varietà dell' altro. 

1 contadini distinguono pure i fru- 
menti coi nomi di grani grossi e picco- 
li ; ma questa diversità è prodotta dnl- 
P indole del terreno argilloso, pingue 
ed irriguo per i primi, selcioso ed ari- 
do pei secondi, e non costituisce una 
vera differenza specifica tra i frumen- 
ti stessi. 

Oltre le distinzioni su accennate, 
desunte dalle qualità diverse del grano, 
e dal tempo della coltivazione del ine- 
desitpo, alcuni stabiliscono le specie c 
molte varietà di frumento, secondo che 
è fornito, o no, di reste o sieno barbe, 
secondo il loro differente colore, e le 
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forme diverse delle spighe. Quindi na- 
cque la distinzione de’ frumenti in im- 
berbi «d ài barbuti, e la distribuzione 
Ivio in molle varietà si misura che lé 
spighe e i gì ani offrono della differenza 
nel colore, nella forma, ec. 

. Le osservazioni e 1' esperienza 
avendo provato che la diversa coltura 
e il cangiamento del clima (anno perde- 
te le reste ad alcune specie, ed acqui- 
starle ad nltrt: che ne sono prive, rileva 
di abbracciare, anzi che queste distin- 
zioni, un'altra fondata nei caratteri bo- 
tanici che a ciascuna Specie principale 
ponno essere assegnati, e cui Pesperien*- 
za medesima confermò essere in ogoi 
luogo e tempo costantemente immu- 
tabili. 

Le specie di frumento coltivate 
nel nostro paese si possono dividere 
in due sezioni, che presentano carat- 
teri ben distinti e naturali. Ln prima 
sezione comprende i frumenti nudi, os- 
sia quelle specie che sotto alla trebbia- 
tura lasciano cadere i semi nudi ; la se- 
conda sezione invece comprende quelle 
altre che sotto la trebbiatura lasciano 
cadere i semi circondati dalla corolla 
che li tiene strettamente abbracciali. 
Questi distingnonsi anche dai primi per 
avere il seme triangolare, col solco di 
mezzo appena visìbile, mentre quelli 
lo hanno ovale, o elissoide, e coi solco 
.profondo. 
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Classificazioni giusta Barelle. 


Le diverse 
speciedifru 
mento pos- 
sono divi.\ 
dersi in due 
sczioni,cioè: 


Fomusti 

Crederei do- 
versi chiamare 

3 uelle specie 
elle cui glu- 
me facilmente 
sorte il seme 
allorché sono 
battuti sull* a 


^Formento del graspo 
grano mazzocchio, o 
di Smime 

JAndriolo, o Ravanese. 
Coll* asse * 

peloso ( di Polonia, 
elastico. 

lCernlescente 
f Peloso 


Carattere specifico. 


colmo 


/Candidissimo 

* 

di Creta . 


T 


[Coll* asse 
nudo 
elastico 


S bianco 

i 


Spiga ramosa , 
pieno. 

Spiga quadrata , calice 
gonfiato. 

. Calice, e glume foliacee, 
assai grandi. 

• Calice asperso d'una pol- 
vere violacea. 

. Calice distintamente pe - 
loso ; varia colle re-\ 
ste nere. 

. Calice nudo, 1ucido;*piga 
assai grande. 

. Spiga assai ‘corta, qua- 
drata, bruna. 

/Toscllo gentile (t)[ 

vTosello peloso, a-1 

’i ristato, ossia fra -1 


mento comune. 


l rosso . 


{Biondello, o gen 
/ ti le rosso. 
^Gentile rosso an- 


elarne 
k allar- 
gai- 


stato. 


/Spelta minoro . 


Farei. 


lFarro. 


Quelle le cui glume so- 
no aJerenti ai sensi, ed è( 
mestieri di passarle alla j 
pila per ottenerli, il cuii 
asse non è elastico, e rom-lSpella 
pesi al minimo urto. 


. Calice bifido, spiga ap- 
pianata. spighetta sn| 
due ordini opposti 
. Spiga luridissima, calice) 
emarginalo. 


/aristata, .f bianca Calice troncatole 

1 1 le spighette stac- 

< cale, ossia le une 

È 1 distanti dalle al- 

' senza aristaf bruna tre. 


(i) Gli altri nomi che ricevono questi frumenti tono indicati alla descrittone delle specie 
rispettive. 
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Ciassification a proposta da Maztucato. 


'ts 

a 

c 




i. Acstivum, L. 


ru bruni, 
trimestre, 
id. rubrum. 


glabri 


1 a. CandidÌ5simum,Bar. { aristis nigris. 


3 . Corrale um, Max. . 


aristis marciati). • 
id. oigricantibns. 
villojura, spica pendola, 
id. aristis nigricaotiboi. 
id. spica alba. 


«ristali \ 


aristis nigricaotibus. 
Lamarkeum. 


villosi ( 


'I 


e 

e 

e 

U. 


~ ± o- 
c = <2.- 

4» n JJ ^ 
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4 - Barelle, Maz 

5 . Lamarkeum, Maz. . 

6» Ilallerianum, Maz. . 

7. Composi tura, L. . . 

8. Trevesium, Maz. . . } aristis nigricaotibus. 

9. Turgidum, L. . . . 

10. Hirsutum , Ard. . . 

11. Hybemum, L. . . . 


Compositura. 

coeruleum. 


aristis nigris. 
spica glabra, 
coerulescens. 


spica alba, 
aristis nigris. 


spica rubra, 
granis albis. 
trimestre rubra. 


senza 

reste 


glabri \ 


12. Persoonium, Maz. . 


i 3 . Moretti , Maz. . . . 

villosi^ 14. Willdenowiam,Maz. 

, . . i 5 .Farrum, Bar, . 

\artstali< . . 16. Spelta, L. , . . 

( . . 17. Monococcura, Maz. . 

. . . 18. Duhamelium, Maz. 


spica alba, 
id. aristata. 


{ muticum. 
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Classificazione proposta da Vilmorin. 


I. Fonatolo 
d'interno sen- 
za barbe. 


Kormepko bianco di Fiandra 
F. bianco di Ungheria . . 

F. di Talatera 

F. di Napoli ....*. . 

F. d'Odessa senza barbe 

F. di Sarour \ 

F. . serrato 

F. lammos 


Triticum sali rum. 


Il F omento 
d' inverno 
barbuto. 


F. del Caucaso .... 

F. rizzato 

F. bianco-quadrato . . 

F. cilestro-conico . . . 

F. gigante di Sant’ Elena 
F. petaniello nero . . . 


, T. turgidum L. 


F. del miracolo o di Smirne .... | T. corapositum. 

F. di Polonia | T. polonlcum. 


F. marzuolo a spica senza barbe. . • • 

F. marzuolo a spica barbuta .... 

F. marzuolo rosso senza barbe .... 

F. marzuolo 

j,I. Fermento I F. birbate di Sicili. \ T . TeroU i». 

marzuolo. ^ r. rellemberg . i 

F. Pictet . . . . : 1 

F. d’ Odessa 1 

F. di Tangarok. . . : 1 

F. del Capo J 

^ Spelta marzuola } T. spelta L. 

|V. Spelta. v 

[ Piccola spelta, riso secco } T. roonocodcum L. 




31. _ . _ j( u-— * 
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Clastificationo proposta da Yoart. 


I. Spelta 

Triticum spelta 

II. Piccola spella. 

Triticum monococcum 

III. Formenlo ramoso, F. (T abbon- 


danza, F. di Smirne, cc. . . . 

Triticum compositum. * 

IV. Formenlo di Polooia 

Triticum polonicum. 

V. Forraento comune. 

Triticum satirum, v. hiberum, t turJ 

Formenlo aristalo. 

gidum, L. 

For. senza resta. 

\ 

For. a colmo pieno. 

i 

For. a spica quadrata. 


l'or, a spica cilindrica. 


For. a seme giallo o rosso. 


For. a seme bianco o biancastro. 


For. rigonfio. 


For. a spica bianca, dorala, rossa, ec 


For. trimestre o ru arruolo. ' 


; I 

Classijicaeione adottata da Matr. 

Fermento cornane \ 

Triticum hibernum et aestivum. 

Spelte t 

Tr. spelta. 

b or. monococco | 

Tr. monococcum. 

1 ^>r. polacco 7 

Tr. polonicum. 


Di%. (C /Igne., I I* 


55 
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Classificazioni adottata da Deswaux. 
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. V. Formento di Polonia 


ili 


i. F. di Poi. senza barbe 


, 2. F. di Poi. a lunghe barbe. 

3 . F. di Poi. vellutato. . . . 
'3 I 4* F* Poi* * corte barbe . 

. w I j; J 5 . F. di Poi. compatto (gra 

1 -a F \ nodi Mogador.For. di Su> 
1 rinata, For. di Egitto. . . 
I 3 '■ j 6. F. di Poi. a barba nera. . 
\ 7. F. di Poi. ramoso 


T. polonicum, L. ; T. Lamarkeum, Mazz. 

T. polonicum muticuro, N. 

T. polonicum barbatum. 

1’. polonicum villosum. 

T. polonicum breve barba. 

T. polonicum campactum. 

T. polonicum nigro-harbatuin. 

T. polonico-hybridum. Barelle, Monogr. 
Fruni. t. 2. f. 8. 


f \ 1 . Formento africano , 


*■ % 

C I » 

;\ s 


1. F. af. biancastro ( F. di 
Barbaria, For. cornuto). . 

2. F. af. nerastro ...... 

3 . F. af. di TaganroU .... 

4. F. af. di Taganrok biau- 


5 . F. af. giallastro. 


VII. Formento schiaccialo . . 
^ 1. F. s. senza barbe .... 


2. F. s. con barbe ( F. della 
Providcuza) 


1 



\ 


3 . F. s. astato . 

4. F. s. giallo rosso ( For. 
della Providenza ) . . . . 


5 . F. s. a barbe caduche . . 

6. F. s. rosso 

7. F. s. a culmo pieno . . . 

8. F. s. a barba nera . . . . 

9. F. s. gigante ....... 

10. F. s. Egiziano 

1 1 . F. ». de Hcres ...... 

1 2. F. s. stellato 

i 3 . F. s. ramoso 


T. tomentosum, Barello, \ 

T. duroni comune; T. durum, A. Sering : 
T. trevetiurn, Mazzuc. 

T. durum nigrcsceus. * 

T. durum Tagaurocenso. 

T. durum albescens. 

T. durum mongolicum. 


T. cono plaiiatum ; T. coerulcutu, Mazzuc. 
T. coropressum imberbe. 

T. compressura album, N.; T. candidissi- 
in uni ? Barelle. 

T. compressum hastalum, N. 

T. compressum rubescens ; T. hordei for- 
mi*, llost ; T. coerulcuw, A. Mazz. ; 
T. durum, B. Sering. 

T. compressum denudali*. 

T. compressum rubruiu. 

T. compressum vulgate. 

T. compressum nigresceus. 

T. compressum giganteum. 

T. compressum aegyptianum. 

1'. compressum hispaiiicujn. 

T. compressum fastuosum ; T. fasluosum, 
Lag . 

T. compressum rarnosum ; T. compositum, 
B. a spica glabra, Mazz.; T. coni positura, 

i..r 
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Arestcdriz- 

Spiche villose Spiche vii- A reste all -ninnate ; spiche glabre zate; spiche eoo barbe senza 

rossi g ne lese ______ glabre barbe 


Vili. Fomento rigonfio . . . . 

i. F. r. senza barbe 

a. F. r. bianco , 

3 . F. r. giallo-rosso 

4 - F. r. barba-nera 

5 . F. r. grigio ( For. della 
Mecca, F. d'inverno di 
Danzica, F. turco, F. gi- 
gaute di Sant'Elena). . . 

C. F. r. ramoso 

7. F. r. ramoso bianco . . . 

8. F. r. ramoso a barba nera. 


IX. Fermento barbato 

| 1. F. b. chinese 

2. F. b. a metà 

' 3 . F. b. Siciliano 


4 - F. b. di Toscana 

5 . F. b. da cappelli 

6. F. b. di Toscana ulto. . . 

7. F. b. trimestrino 

8. F. b. rizzato 

1 9. F. b. biancastro, F. di 

Piemonte 

10. F. b. rosso 

11. F. b. del Capo 

12. F. b. di Piclet 

i 3 . F. b. di Napoli 

1 4. F. b. grosso trimestrino. 
i 5 . F. b. trimestrino nano. 
\ 16. F. b. compatto 


17. F. b. bianco vellutato. . 

18. F. b. rosso vellutato . . . 

19. F. b. roseo 

20. F. b. trimestrino villoso. 


T. turgida™, L.; T. aativum turgidumj 
Lara. 

T. turgidum imberbe. 

T. turgidum album; T. turgidum, A. Se- 
riug; T. turgidum, B. Mazz. 

T. turgidum rufum ; T. turgidum, L. 

T. turgidum nigro barbatula. 


T. turgidum cinereum ; T. targidam, E. 
Sering. 

T. turgidum ramosum; T. compositum, L. 
T. ramosum album. 

T. turgidum ramosum nigrescens; T. com- 
positum, A. Mazz. 

T. testi vuoi, L. ; satironi, Will. 

T. sativum sinense. 

T. sativum semi-barbatum. 

T. sativum siculum; T.candissiroura? Mazz. 

T. salirmi! etruscum; T. ciliare, Horl. Lugd, 
T. sa li rum spartheuro. 

T. sativum eiruscura robustior. 

T. sativum trimestre. 

T. sativum heriuaceum ; T. berinaceum. 
Horn. 

T. sativum vul gare. 

T. sativum rubescens. 

T. sativum capente. 

T. sativum pictetianum. 

T. sativum neapolilanurn* 

T. sativum brigantiacum. 

T. sativum trimestre nanuro. 

T. sativum compnclum ; T. compactum. 

T. sativum album villosum. 

T. sativum rubrum villosum. 

T. sali» uro rubeolarium. 

T. satirum trimestre villusum. 


X. Formenlo senza reste. . . . 

1 . F. s. r. cretense giallo . . 

2. F s. r. crclense rosso . . . 

3. F. s. r. alto, villoso. . • . 

4 . F. s. r. di Koeler 

5. F. s. r. basso, villoso . . . 


T. imberbe ; T. hiberouro, L.; T. sativum 
imberbe alior. 

T. imberbe creticura loleum. 

T. imberbe crelìoum rufescens. 

T. imberbe viUosum elatior. 

T. imberbe Koeleri. 

T. imberbe rillosum minor. 
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6. V. s. r. alto, bianco. . . . 

7. F. *. r. bianco villoso. . . 

8. F. s. r. allo di Roder. . . 

9. F. s. r. crelense villoso (F. 

di Boemia). . 

10. F. s. r#*ssiepato 

1 1. F. 9. r. assiepato rosso . 

12. F. s. r. inglese villoso . 

1 3 . F. s. r. cilestre villoso.-. 


T. i miserile vii] osimi major. 

T. Imberbe villosum album medium. 
T. imberbe Koelcrì major. 

T. imberbe-villosum crelicam. 

T. imberbe densum. . 

T. imberbe densum ro bruno. 

T.- imberbe villosum anglicani. 

T. imberbe coesioni. 
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14. F. s. r. quadrato ( F. di 
Candia, F. di Sicilia ). . . 

* 5 . F. s. r. marzuolo .... 


16. F. s. r. di Talavera „ . . 

17. F. s. r. a grani di riso. . 

18. F. s r. bianco d' Odessa. 

1 9. F. s. r. bianco di Fiandra. 


20. F. s. r. di Normandia. . 

21. F. s. r. manuolo basso. 
2?. F. s. r. 0 grano grosso . 

23 . F. t. r. di San>Laud. . . 

24. F. s. r. grigio 

25 . F. s. r. di Fellemberg . 

26. F. *. r. ceruleo 

27. b.s. r. marzuolo ordina- 
rio 

28. F. s. r. marzuolo .... 

29. F. s. r. di Pictet 

3 0. F. s. r. di Revel 

3 1. F. s. r. comune 

32 . F. s. r. marzuolo grigio. 

33 . F. s. r, marzuolo allo. ■ 
34 - F. s. r. del Caucaso . . . 

35 . F. s. r. di Ongaria . . . 

36 . F. s. r. n graticola. . . . 

37. F. s. r. di Aliati* .... 

38 . F. s. r. grande rossastro. 
3 q. F. s. r. grande rossastro 

a grano subrotondo . . . 


T. imberbe c^nipactnm; T. creticum,Mazz 
T. personium, A. Mazz. 

T. imberbe compactum trimestre. 

T. imberbe loteseem. 

T. imberlie Tonxella. 

T. imberbe bcssarabica. 

T. imberbe grossum. 


T. imberbe elatior. 

T. imberbe nanum. 

T. imberbe gibbosnm. 

T. imberbe nndrgareiise. 

T. imberbe sublimimi. 

T. imberbe germanicom. 

T. imberbe coeruleum. 

T. imberbe trimestre. 

T. imberbe vernale. 

T. imberbe pictetianum. 

T. imberbe Bgveli bybemnm. 

T. imberbe volgare. 

T. imberbe trimestre griseum. 

T. imberbe trimestre elatior. 

T. imberbe caucasicum. 

T, imberbe hangnricuiD ; T. byberueum, 
A. Mwzz. 

T. iraberber rufeseens. 

T. imberbe nUnticam. 

T. imberbe Bujaullii. 

T. imberbe snbrolnodiim. 
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Ora reniamo alla descrizione del- 
le specie adottate da Barelle: per le 
varietà sarà bene consultare il lavo- 
ro qui sopra riportato di Desvaux. 

£ prima di passare alla descrizio- 
ne botanica, giovi dare una occhiala alla 
Tar. LXXX, dove la fig. i mostra l’as- 
se della spiga, il quale, in alcune specie, 
trovali peloso ; la fi g. a il grano che ger- 
moglia, ed il cotiledone (d) che invol- 
ge la giovine pianticella; la Jìg. 3 la spi- 
ghetta di formento, eia sua gluma (gj; 
e la fig. ij il Core colle antere (a), o 
parti maschili, e col pistillo (b), organo 
femminile che diventu il grano. 

F. BIANCHETTA; Triticum can- 
didissima,». (V. Tav. LXXXI, fig. 3). 

Sinonimia. 

Bianchettao Conicità dei Toscani. 

Caratteri specifici. 

Spighetta qualtrifiore ; calice nu- 
do, lucido; corolla a lunghe reste ; as- 
se nudo coi denti molto avvicinati ; se- 
me color biondo oscuro. 

Dimora. 

Assai diffusa nel Padovano. 

F. COMUNE ; Triticum sativum. 
(V. Tav. LXXXII, dove le diverse figu- 
re ne presentano le principali varietà). 

Sinonimia. t 

Invernengo dei Lombardi. 

Caratteri specifici. 

Spighetta contenente quattro a 
cinque fiori, due dei quali per lu. più 
fertili ; corolle molto allargate nella ma- 
turanza, per lo che alcuui semi escono 
dalle stesse nel mieterlo'; asse nudo ; 
semi che variano di grossezza in ragio- 
ne del terreno cui fu la semente affidata. 

Dimora. 

In tutte l’ Italia e nella maggior 
parte dei paesi oltrcmonlani assai co- 
mune. 

fartela. 

Lesue principali varietà, oltre quel- 
le denominate grano manuolo e grano 
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lupo, sono : Ih calbigia o tossilo, o to- 
sone o grano gentile. 

Il tosello a glume coperte di una 
molle lanuggine. 

Il frumento alessandrino, o grano 
rosso, o cascola rossa, ed il biondella. 

F. CRET1CO ; Triticum creticum. 
(V. Tav. LXXXI,./?». 4). 

Caratteri specifici. 

Spighetta contenente tre fiori ; ca- 
sella con reste cortissime ; asse nudo, 
i cui denti sono minuti e filli ; semi pic- 
coli, ublunghi, rossastri. 

K. DURO D EGITTO; Triticum 
hordeijorme. — Volg. For. duro di 
Egitto , o di Alessanfiria. 

Caratteri specifici. 

Spiga quadrata ; spighetta conte- 
nente quattro fiori; calice ovale, allun- 
gato, spuntunato ; carena compressa, 
prominente ; semi ellissòidi , turgidi , 
quasi trasparenti. 

Dimora. 

Originaria d’ Alessandria d'Egitto. 

F. DURO DI SICILIA ; Triticum 
coerulescens. — Volg. Grano duro di 
Sicilia. (V. Tav. LXXXI, fig. 9 ). 

Caratteri specifici. 

Spighetta contenente cinque Cori; 
calice esternamente asperso da una pol- 
vere finissima, polvere prurinosa ceru- 
lea o violacea, che col contatto si attac- 
ca, rimanendo bianca la spiga ; gluma 
corallina d’ eguale colore, dova non è 
dal calice coperta, e munita di un’ assai 
lunga resta rigida, rossastra ; asse i cui 
denti sono multo fitti, o muniti, tanto 
ai lati che al loro apice di peli disposti 
a fuscelli ; spiga a qualtru ordini di se- 
mi di un biondo carico, lucidi, diafani. 

F. INGLESE ; Triticum turgidum. 

(V. Tav. LXXX, fig. 6). 

Sinonimia. 

F. gonfio di grano grosso. 

Caratteri specifici. 

Spighetta contenente quattro fiori 
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(il quarto abortivo), gonfio, peloso ; co- 
rolla restata ; asse delle spighette coi 
denti molto avvicinati, e pelosissimi tan- 
to all’ apice che ai loro orli 5 spiga qua- 
drata traente al colore cinerea, e mac- 
chiata di nero ; semi grossi, quasi ro- 
tondi, biondi, chiari, e che facilmente 
si spogliano delle turo buccie. 

Farietà. 

A questa specie si denno unire sic- 
come varietà il triticum turgidum al- 
bum 1, il triticum t. ritj'um ; il triticum 
t. nigro-barbatum e il triticum t. cine- 
reum che è il Jormento di Sani' Elena 
(se sotto questo nome non ci vengono 
pur spesso date anche le altre qui so- 
pra accennate). Finalmente a questa 
specie si riferiscono il triticum ramo 
sum album, il triticum tiirgidum com- 
positum che tallisce assai vigorosamen- 
te, e che produce sovra di tutti, ec. (V. 
Tav. LXXX, fig. 5). 

Avvi pure il triticum hexasticon 
di Bauino o grano a sei ordini di se- 
mi ; grano d' abbondanza, o grano di 
Smirne o grano del graspo ; frumento 
barbuta nero. 

Dimora. 

Coltivasi nella Toscana e sui mon- 
ti dell' alto Milanese. 

F. MONOCOCCO ; Triticum mo- 
nococcum. (V. Tav. LXXXIII, fi g. 3). 

Sinonimia. 

Spelta minore, Targhetta. 

Caratteri specifici. 

Calice coll’ apice bidentato conte- 
nente d' ordinario un solo Core fertile 
e coi margini membranosi ; corolla re- 
stata ; spiga distica, ossia con ispighettc 
disposte in due linee parallele del qual 
carattere ha probabilmente ricevuto il 
nome di targhette ; asse fragile ; semi 
vivali, appianati, insensibilmente solcati 
F. OU7.UOL A ; Triticum Jarrum. 
(V. Tav. LXXXIII, ./f^. a; e la fig. 1 
lo rappresenta senza reste). 
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Sinonimia. 

Zea, Gal. Teof. e Dioa. ■*— Far- 
ro, Spelta maggiore, Or%uola, diga 
di alcuni Lombardi. . 

Caratteri specifici. 

Calice emarginato ; corolla ade- 
rente al seme, ma che non fa corpo 
con esso, siccome in alcuni orzi ; resta- 
ta o senza resta ; asse fragilissimo; spi- 
ga rigida, lucente, biancastra, paleacea ; 
semi gibbosi da un lato, appianati did- 
i’ altro. 

F. POLONICO; Triticum polonicum. 
(V. Tav. LXXX, fig. 7 , nella Tav. 
LXXXI,_/?g. 8 , evvi I’ ibrido). 

Sinonimia. 

Grano di polonio ; Frumento di 
Lorena. • 

Caratteri specifici. 

Spighetta contenente quattro fio- 
ri (il quarto dei quali è. abortivo); calice 
fogliaceo; corolla assai lunga, bidentata, 
restata, fogliacea essa pure ; asse pelo- 
so al solo apice dei denti ; spiga lunga, 
quadrata, colle spighette rade, candida 
nella maturanza ; seme lungo e sottile 
come nella segala, di un bel color bion- 
do, periato, diafano. 

F. SPELTA ; Triticum spelta. (V. 
Tav. LXXXIII, fig. 4 e 5). 

Caratteri specifici. 

Calice troncato a tre fiori ; corol- 
la colla testa breve, sottile, aderente al 
seme ; spighette patentemente alterne e 
distanti le ime dalle altre ; semi gibbosi 
come nel farro allungati, a tre coste nd 
angoli molto pronunciali, c sul dinanzi 
profondamente divisi. 

I semi di quella specie e di tutte 
le sue varietà sono ordinariamente du- 
ri, e di poca farina. 

F. TOMENTOSO ; Triticum to- 
mentosum ; T. Barelle, Mozz. — T. 
gallicum, Ard. — T. maximum, Tourn. 
— T. dar uni, Desf. — Grano ravanese 

dei Toscani. (V.Tav. LXXXI,_/?£\ io). 
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Caratteri Specifici- 
Calice ed asse coperti da una finis- 
sima lanuggtne al pari del triticum tur- 
gidum , cui quale fu da alcuni confuso ; 
spiga non quadrata, ed i rami non sono 
ttibrutondi.; seme allungato, corneo, 
quasi angoloso, durissimo, or grigiastro 
ed or giallastro. 

Questa specie pel suo portamento 
ti avvicina moltissimo al For. inglese. 


FO R 

Itrire gli animali. Si pretende che la 
'sua varietà chiamata calbigia , perchè 
calvo e senta reste, renda più di quello 
restato ; ina le esperienze comparative 
non provarono una tale opinione. La 
varietà chiamata F. alessandrino regge 
più di qualunque olle* vicissitudini della 
stagioni, e produce un ottimo pane. 

Il F. eretico passa in commercio 
fra i grani duri atti a fare le paste. 
È pesante assai quando viene dall' este- 


Osservationi sul merito delle princi- 
pali specie di Jarmento. 

Il P. bianchettaè fra i grani teneri 
il più robusto : molto si alta e tallisce ; 
sul maturare i suoi calici acquistano un 
color b*ancu che lo distinguono dal- 
le oltre specie, e che passa poi colia dis- 
seccazione al pagliarolo assai chiaro. 
Produce più del comune, nè è facile 
a sgranarsi nel trasporto dal campo sul- 
P aia. 

Il F. comune manuolo si conosce 
da gran tempo in Italia, ma la sua col- 
tivazione è piuttosto negletta, poiché 
ogni radice porta un solo stelo e quin- 
di una sola spiga, ed inoltre Io stelo è 
meno allo, la spiga men piena, il grano 
più piccolo e proporzionatamente più 
dovizioso di crusca, ed a motivo che i 
villici sono in primavera sopraccaricati 
dai lavori. Ad onta però di tali cose, 
dovrebbe il prudente coltivatore pro- 
curarsi uno porzione de' suoi semi per 
avere in essi una risorsa allorché le 
pioggie autunnali sono troppo continue, 
il traiipamento dei fiumi, il gelo, gl' in- 
setti ed altre cause possono mandare 
a vuoto la semina fatta d' autunno. Io 
questi casi è da preferire un tenue pro- 
dotto di questa derrata, che non affida- 
re un' altra al terreno di più lunga ve- 
getazione di questa : d* altronde la pa- 
glia che ai ottiene da esso è migliore di 
quella del formculu d' iorei no per nit- 


ro ; ma coltivato fra noi perde molto 
di peso ; oltre a ciò la piccolezza dei 
suoi grani e della sua spiga lo rende 
di cosi tenue prodotto, che nou è prez- 
zo dell’ opera il coltivarlo. 

Il F. duro i r Egitto produce 
quanto il comune. La sua farina però 
non è molto bianca, ed è più atta a far 
paste, che pane. 

Il F. duro di Sicilia benché abbia 
la spiga corta, è assai produttivo, poi- 
ché tallisce molto. Le corolle sae strin- 
gono talmente il seme, che non avvi 
pericolo se ne perda nel trasportarlo 
sull' aia ; é molto glutinoso, e sembra 
che la sua farina sarebbe eccellente con- 
vertita in paste. Trautmann dice che 
va soggetto alla malattia della ruggine, 
e che per questo ne scema il suo van- 
taggio. 

Il F. inglese si mangia in mine- 
stra, e dà del bianco e saporito pane : 
la sua varietà, detta grano cT abbondan- 
ta, tallisce assai vigorosamente; un solo 
cespo contiene spesso sei sino ai dieci 
steli. 11 suo prodotto ed il suo peso si 
trova sempre superiore e quello del fru- 
mento comune. E soggetto ptrò ad es- 
ser divorato dai passeri. Oltre di ciò 
non v' ha dubbio che fra noi la sua spi- 
ga composta degeneri, o si 'riduca nel 
corso di pochi anni alla condizione di 
una spiga semplice con reste un po' più 
lunghe. La varietà barbuta nera sì di- 
stingue per Brere le rette nere e vellutate. 
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Il F. monococco merita I 1 ultimo 
luogo fra quelli da col ti Tarli. Alla pic- 
colezza de' iuoì temi, ed al loro tenue 
numero per ogni ipiga, tuo unisce l 'in- 
conveniente di essere 1' ultimo a matu- 
rare : qoesta specie tornerebbe vantag- 
giosa o siccome nutrimento verde pegli 
animali, od anche in quelle alpestri re- 
gioni dove I' avena vi riesce appena. 

Il F. polonico , quanto alla farina, 
si considera un frumento di prima qua- 
lità, perchè dà un pane candidissimo, e 
poca crusca sotto la macina, avendo la 
scorza sottilissima. Sotto l' aspetto flori- 
do però della sua lunga spiga, contiene 
un piccolo, numero di semi, e si può di- 
re un grano di tenue prodotto ; ma tale 
difetto è largamente compensato dalla 
proprietà sua di maturare in meno di 
due mesi dalla semina, se viene questo 
eseguita in primavera ; e questo è già 
un grande vantaggio, qualora per un 
qualche accidente andasse fallita la semi- 
nagione d'autunno ; in ogni modo sareb- 
be meglio coltivarlo invece della segala. 

La spelta è di pochissimo pro- 
dotto, ed oltrea questo svantaggio quel- 
lo ha pure di maturare assai tardi, ab- 
benché non tanto come la targhetta ; 
ma ba poi la vantaggiosa proprietà, co- 
mune a tutti i farri, di nutrire assai ; la 
sua varietà matura alcuni giorni prima. 

I farri si possono chiamare i fru- 
menti duri del nostro clima, giacché 
molto ritengono delle proprietà, di quel- 
li : inoltre hanno le spighe fragili, ed il 
grano fortemente ricoperto dalle glu- 
me per cui conviene spogliarlo o bril- 
larlo alle macine, prima di ridurlo in 
farinn, o cuocerlo in minestra. 

Se non avessero lo scapito che i 
grani restano coperti delle glume come 
la spelta, vi sarebbero alcune varietà 
tanto produttive, come quelle del for- 
mcnlo comune ; anzi diremo a questo 
proposito, che i farri sono troppo po- 

Dit. i f A grie.y li* 
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co stadiali, perché si possa dira qual- 
che cosa di positivo. 

L' uso maggiora à di fare mi- 
nestre. 

Coltivatione 

Affine di trattare la coltivazione de! 
frumento coll' estensione necessaria e 
corrispondente all’ importanza del sog- 
getto, esporremo a parte ; a quali segna- 
li si riconosce la bontà della semenza ; 
quale indole di terreno esiga questa ce- 
reale, in quale esposizione, e come pre- 
paralo a riceverla ; quando si debba se- 
minarla, ed in quale quantità per un 
determinato spazio di terra ; quale la 
cura da aversi durante la vegetazione 
della stessa ; per qual modo se ne ese- 
guisca economicamente il raccolto; qua- 
le sia il quantitativo del tuo prodotto 
sì riguardo al peso che al volume nelle 
diverse terre ed esposizioni diverte. L’n- 
gricoltore deve conoscere lutto ciò in- 
nanzi di affidare alla terra il grano di 
cui si tratta, e con tanto maggiore im- 
pegno tenerlo in memoria, in quanto 
che gli servirà moltissimo per la colti- 
vazione anche delle oltre cereali o gra- 
ni da queste differenti. Noi seguiamo i 
dettati dei prof. Barelle, siccome anche 
riprodotti posteriormente da altri chia- 
rissimi scrittori ; anzi se ne serviamo qua- 
si delle sue stesse parole. 

Scelta della semente. 

Dalla scelta di una buona semente 
dipende la quantità e la qualità del pro- 
dottoci un campo, non che la sua con- 
servazione nel granaio. Importa perciò 
grandemente che il coltivatore impieghi 
molta attenzione nel distinguere e sce- 
gliere il frumento cui ha disegno di se- 
minare, trattandosi d' una derrata pel 
prodotto della quale ei fonda d'ordina- 
rio la parte principale dei suoi calcoli e 
delle sue speranze. A tale scopo porta 
le sue considerazioni sui colore, sulla 
forma, sul peso ed i caratteri cha il grana 
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olTre maneggiandolo, «olla nettezza da 
altre sementi straniere, sull' odore ' e 
sul sapore del grano medesimo. Il colo- 
re di un buon frumento da seme (par- 
lando della specie detta invernengo, vol- 
gare e comune , la più estesamente colli- 
▼•ita) e in generale di un bel giallo mi- 
sto di biondo chiaro trasparente, o, co- 
me altri dicono, perla lo* Il grano medio- 
cre invece è più bi uno, di un grigio sbia 
dato, con qualche macchie t* alla parte 
inferiore. La d v-rsità di tale colore di- 
pende dall'avere il secondo la scorza più 
grossa, ed è perciò che rende maggior 
crusca. Se il colore è bianco smontalo, 
indi?» «he d frumento fu lavato, e trat- 
to da un campo nel quale per difetto di 
nutrizione sia esso degenerato ; se pel 
contrario il suo color bianco tira al ros- 
sastro, e spaccandone un seme coi den- 
ti si mostra gialliccia la sua farina, è 
quatto un segno evidente che la se- 
mente è vecchia. Nel frumento di Po- 
loni, nel turgido e nel cerulesccnie il 
color biondo chiaro è però un carattere 
inerente a codeste specie, come lo è il 
colore rossastro per riguardo al mar- 
zuolu ; ma tali specie si cunuscono al- 
tronde dalla lunghezza del seme nel 
primo, dalla rotondità sua nel secondo, 
e dalla piccolezza per riguardo al grano 
«narziinh», — La forma del frumento 
comune «lev' essere ovale ed acuminata 
dal lato del germe. Sia desso peiò rac- 
corcialo. tondeggiante, pieno senza esser 
gonfio, cioè d' una grossezza e lunghez- 
za media ; il solcg, che lo divide per 
lungo, sin ben inarcato, cogli orli rile- 
vati, abbia il dorso liscio, non rugoso ; 
sia fino di pelle; abbia l'apice piumoso 
molle al tatto, brillante, Hello, nè siano 
i finitimi suoi peli sporchi di ufateria 
veruna. Imperocché se l'apice piumoso 
è intriso di qualche polvere nera, v' ha 
dubbio che il grano sia infetto dalla gol- 
pe, e che golpate produrre debba lei 
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spighe ; se poi è turgido, devesi sospet- 
tare che sia stato umettalo, onde cresces- 
se di volume t di peso. 

Il frumento di prima qualità per 
ogni moggio di otto staia (antica misura 
milanese) deve pesare libbre i 56 , o i 58 
da once 28 ; il mediocre dalle 147 alle 
i 5 o ; quello di ultima clasie dalle 1 34 
alle 1 4 a.*L« differenza del peso nei fru- 
menti non dipendesoUmente dalle vicissi- 
tudini delle stagioni più o meno fav«»revo- 
li alla sua perfetta maturanza e secchez- 
za. ma anche dall' indole del terreno nel 
quale ha allignato. Le terre a base argil- 
loso ben soleggiate ed asciutte, sono quel- 
le che portalo il frumento più pesante ; 
le argillose e le umide lo donno turgido, 
•li poco peso ed abbondante di crusca ; 
le quarzóse lo rendono piccolo di grana, 
ma duro e secco. — Oltre il colore, la 
forma e il peso, si ha indizio delle buo- 
na qualità del frumento prendendone in 
mano qualche porzione ; s* esso è ben 
maturo e secco, duro e pesante, deve 
scrosciar fra le mani, ossia produrr# 
quel suono proprio ai vegetabili che 
bene assicatti acquistarono una certa 
elasticità. Il buon grano, allorché se ne 
stringe una manata, deve quasi sdruccio- 
lare per intero fuori di essa, come |e 
fosse untuoso ; invece deve sembrar ru- 
vido al tatto, se umido. Un frumento-di 
inferiore qualità non isdì ucciola mai fuo- 
ri della mano perchè i suoi semi atrofici 
e rugosi impediscono tale moyioienlo. 
Si aggiunga a tultociò, che il buon grano 
conserva una certa freschezza, la quale 
dipende dalla densità della sua farina, 
e che è perciò meno penetrabile dal ca- 
lorico. — Della necessità di spargere la 
semente netta si è bastantemente parla- 
to. Qui basii aggiungere che i semi di 
cui è imbrattato il frumento sono quel- 
li del gittone, della veccia, degli ervi e 
del loglio. 

Seminato insieme adissi, dà uoo 


Digitized by Google 


F O R F O R 4 ij 

scarto raccolto, riesce malsano qualora granaglie stesse che vi si raccolgono, e 
aia convertilo in pane. Se poi la semen- non è di lieve importanza il saper co- 
te è infetta dalla golpe, si arrischia di noscere dalla semente il suolo che l'ha 
propagare nel campo siffatta malattia, prodotta. In un terreno della natura 
che viene appunto riprodotta per mez- sumenzionntn, sostanzioso, non soggetto 
*o d»*i semi dalla stessa intaccali. Quan- ad umido soverchio, nori ombreggiato, 
to uir odore, il frumento non ne ha al- quand'anche fosse olquanto pietroso, il 
cuno di cattivo, nè può acquistarlo che frumento non perde in esso le sue buo- 
per difetto di cura, ed ignoranza di chi ne qualità ; rimane alquanto piccolo, 
lo governa. Il grano che abbia sofferto, ma è solido, pesante, di facile conser- 
ti riconosce ai Ire seguenti odori: il vozione; ha un bel colore giallo-grigio 
primo è quello di fermentazione, e si trasparente, fa ottimo pone, ed è solo 
distingue da ciò, che fiutandolo reca al alquanto duro a macinarsi. Il grano 
naso urta leggiera sensazione di calore, nato nelle terre argillose per eccessi» è 
come lo farebbe il concime appena ri- più grosso delT antecedente, meno du- 
ccaldato. Il secondo è F odore del pun- ro, meno pieno, più leggiero e tardo 
temolo; quando il grano è corroso da a maturare. Nei terreni quarzosi il 
tale insetto, sentesi un odore disnggra- grano matura più sollecitamente^ ma la 
devote simile a quello che spurgesi dalle pianta, se il fondo è ricco d'ingrassi, 
botteghe «lei macellai allorché fondono lussureggia soverchiamente in autunno, 
la songhia. Il terzo odore di camola, ed arrischia di essere rovesciata dai venti 
agro e nauseoso. Esso è prodotto dai in primavera; e se il fondo sia magro, 
bruchi della phalaena tritici , o della dà un prodotto scarsissimo : il grano 
tinca granella. — Finalmente il grano però offre i caratteri di un frumento 
di buona qualità deve avere un sapore di prima qualità. In fine il frumento rac- 
al quanto dolrigno e come di pasta. Se collo nelle valli, nei bassi fondi, e nelle 
invece ha fermentato, puzza di muffa; terre unicamente vegetabili, è grosso, 
se è infetto dalla golpe, ha un sapore pieno, ma non è secco nel suo centro; 
amaro, insipido; se uon infrangesi bene è sempre più leggero delle altre quali- 
sotto il dente, ma si schiaccia, è indizio tà; il suo colore è più grigio che giallo ; 
che Pavidità commerciale lo ha inumi- nè mai acquista il pregio di quello che 
dito: se infine manifesta un sapore fa- è coltivato nei terreni in pendio e ben 
tuo e mieloso, non v'ha dubbia che ha esposti al s<de. I terreni del tutto are- 
germogliato, e fu essicato dopo. Il fru- nosi, sciolti, e quelli troppo pingui, che 
mento invecchiato è leggermente acre, non lasciano bene colare le «cvpi*», non 
Ìndole e preparazione del terreno. sono otti per la coltura del frumento. 

Una lunga esperienz's hn dimostra- Nei primi le pioggie mettono facilmente 
to che il frumento riesce più «produttivo allo scoperto le radici delle piunte, onde 
nei terreni argilloso -quarzoso -calcari : al primo ghiaccio se ne muoiono; nei 
ma non trovandosi sempre a portata «I el secondi annidano una infinità di vermi, 
coltivatore un terreno di tuie nalor», e ne rimane sempre corroso. 

V importanza della derrata fa sì, effe II lavoro del campo, ove è disegna 
gli si destinino anche campi nei quali la di spargere il frumento, deve variare sì 
miscela delle tre terre suindicate non per la quantità dei làvorj, come per In 
trovasi nell' assegnata proporzione. Da forma da darsi alle aiuole, giusta la n«- 
ciò ne derivano dei cangiategli nelle tura del terreno, il tempo in cui Tiene 
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fatto l'ultimo raccolto e la natura del coltivazione del frumento invernengo, 
vegetabile che in aeguito al frumento Talvolta giova coltivare il marzuolo, ed 
vuoisi coltivare. una tal pratica, scriveva il prof. Moretti 

Nei terreni a base argillosa si do- (Bib. stgr. Voi. Ili), la vediamo or» 
vranno generalmente moltiplicare i la- piuttosto a diffondersi vantaggiosamente 
Tori coll'aratro e coll'erpice, sino a che nell'agro pavese e milanese più che al- 
le zolle siano bene sminuzzate e rotte; trove, principalmente quando vi sia il bi- 
e si terranno le aiuole piuttosto strette sogno di rinnovare presto i-preti artifi- 
e colme nel mezzo, siccome pure nei ciati pel mantenimento del bestiame. In 
fondi tulli che trattengono soverchia- simile caso dopo il taglio dei meligalifste- 
mente 1' umidità. Oltracciò I' aratura li del mais) si dà un solco al campo, in- 
deve farsi abbastanza profonda, onde di la si lascia cosi fino alla metà di feb- 
le radici del vegetabile penetrino nel braio, o più oltre, secondo la stagione; 
terreno convenientemente, e preparino si fa la coltura di primavera, e si sparge 
a sé d'intorno il sugo alimentare ne- il grano col trifoglio. Nel Friuli, nell'ogro 
cessano per Io sviluppo e naturale in- lodigiano ed in qualche altro luogo, si 
cremento del vegetabile stesso. Nei ter- pone il frumento marzuolo anche nei 
reni quarzosi, leggeri, potrà bastare un fondi coltivali a rape ; e trattandosi 
solo lavoro, qualora sieno sgombri dal- allora di un terreno piuttosto leggiero, 
le sterpi, dalie gramigne ed altre erbe quarzoso o calcare, gli si dà un aolo, o 
nocive; e le aiuole saranno piuttosto due lavori. 

larghe e piane. Anche il tempo in cui Finalmente, bisognerà avvertire, 
fu eseguita l'ultima ricolta, eia natura che ove è disegno di stabilire un prato 
di questa medesima esigono dei riguar- artificiale, generalmente conviene semi- 
di circa il numero e la maniera dei la- nare il frumento, tanto invernengo che 
vori per là coltivazione del frumento, marzoolo, dietro un lavoro di coltura, 
Se questo vuol porsi in un campo d’on- acciocché il terreno acquisti per essa le 
de fu cavato il lino ravagno, od il fru- condizióni e le proprietà necessarie a tale 
mento stesso, evvi l'opportunità di fare scopo. Ove però il tempo e la stagione 
la coltura ' agostana per nettare e dì- hon permettano una simile preparazio- 
sporre il campo a prato artificiale; ove ne, o non si reputi questa assolutamente 
al contrario siavi disegno di spargerlo opportuna, si può seminare il grano di 
in una risaia, o dopo la raccolta del rompone, e non ostante spargervi nnche 
mais, si dà al campo ordinariamente un il trifoglio, per averne il prato artificiale, 
solo lavoro, e si semina tosto il rompo- Cosi sogliono alcuui porre il frumento 
ne, non essendovi nè 1’ opportunità nè ed il trifoglio ’di rompone dopo il riso 
la neccessità di fare un lavoro di collu- ed il mais, colla sola avvertenza di adat- 
ra. Nel Piemonte, e forse in altri luoghi tare alla meglio la superficie del campo 
deli' Italia, si pone il frumento non a coi badili. I prati artificiali che ne riful- 
sola vicenda col mais, ma anche colle lano, offrono però sempre una snperfi- 
fave. Colà non evvi costume di fare la eie ineguale, e non danno uo prodotto 
coltura, ma si accontentano di dar al uniforme come quelli stabiliti sulla col- 
campo due solchi per sminuzzare me- tura. 

glio che sia possibile il terreno, ed espor- Epoca della seminagione. 

lo ai benefici influssi dell’aria e degli II tempo migliore per la semini 

imponderabili. Tutto ciòr riguarda lajdal grwo invernengo è il mese di set- 
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Umbre. La natura stessa ci fornisce la 
prora di questa tesi : perchè io tal me- 
se e non prima vediamo germogliare i 
semi caduti nel tempo della messe e 
svilupparsi le pianticelle che ne sbuc- 
ciano dal terreno. Egli è vero che co- 
desta epoca varia in ragione del clima; 
ma siccome è altrettanto vero che la 
germogliaziotte del frumento ha luogo 
solamente allorquando , il grado del- 
l' atmosferica temperatura sia quello che 
richiedesi per, tale funzione, cosi basta 
che 1' agricoltore studi quest'epoca nel 
campo per sapere quando dev'essu se- 
minar il suo grano. 'Nell'epoca addotta 
t'opera della natura è libera; ma se al 
conlrariO'Si semina io novembre, o in 
dicembre, essa è forzata. Per verità an- 
che in questo secondo caso nasce, vege- 
ta e matura il frumento quasi all' epoca 
nella quale biondeggia quello che fu se- 
minato prima ; ma ciò non toglie che il 
seguir l'epoca della natura indicata non 
aia la regole migliore e la più certa. 
Imperocché, quanto più un vegetabile 
ha luogo prima dell'inverno di forlifi 
carsi, di tallire, ossia di diramare le ra- 
dici e gli steli, sicché possa reggere el- 
l' intemperie delle stagioni, tanto è più 
abbondante il raccolto. La prova d> 
codesta verità I' abbiamo nel frumento 
nato spontaneamente, come prima ac- 
cennammo. lln altro vantaggio poi che 
arreca la semina anticipata si desume da 
ciò, che poco abbondanti sono le piog- 
gia allorché il frumento naturalmente 
germoglia onde allora si ha tutto il tem- 
po di disporre il terreno, ed eseguire 
questa operazione campestre. Se pel 
contrario si tarda, e le pioggie sieno al- 
quanto frequenti, ed il terreno sia argil- 
loso, ed il freddo anticipi, nod rimane 
quasi più luogo alla semina del frumen- 
to, ad essa viene eseguita male e con 
precipitazione. Di più una gran parte 
dei s«mi non germoglia, le pienticine 
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nascono rare e stentate, o periscono : 
onde il campo offre un espello assai me- 
schino, e l' agricoltore vi scorge i sicuri 
indizii di una scarsissima raccolta. Di ciò 
abbiamo le prove manifeste nell'aspetto 
che ci presentano i campi di datura piut- 
tosto argillosi, irrigui, seminati afrumen- 
to nel mese di novembre prossimo scor- 
so, in cui furono pressoché continue le 
pioggie. Egli è perciò che nei vasti po- 
deri noo si deve calcolare sulla proba- 
bilità del bnono o del cattivo tempo, nè 
aver la mala intesa economia di rispar- 
miare gli aratori ed i seminatori per 
affrettare la semina che tra noi dovreb- 
be almeno terminare colla fine di ottobre. 

La varietà del frumento comu- 
ne detta marzuolo, si semina nel mese di 
marzo, più o meno presto, secondo l’an- 
damento della stagione. Fa d'uopo 
aspettare che sia affatto disciolto il ge- 
lo, l'atmosfera non. che il terreno siano 
un poco asciutti e convenientemente ri- 
scaldati. Esso germoglia bene in prima- 
vera, perchè allora la temperatura del- 
l'aria è eguale a quella dell'autunno; e 
questa massima perciò sarà di guida al 
coltivatore, onde sappia cogliere il tem- 
po più opportuno per la semina del me- 
desimo. 

Generalmente parlando, importa 
di seminare assai più per tempo nelle 
regioni fredde e montuose, che non nei 
climi meridionali e temperali. Le rac- 
colte abbondanti dipendono, 'poste le 
eguali circostanze, dalla quantità delle 
radici che i frumenti mettono prima e 
durante l'inverno: ora nei climi meri- 
dionali il freddo è passeggierò, breve e 
poco intenso; onde le radici ai dilatano, 
e quantunque le foglie del frumento non 
presentino il bel color verde che si of- 
frono nei paesi temperati, pure, atteso 
che la terra è sempre calda, le radici 
non perdono di vigore, e quantuntfya 
seminato lardi, sono attive nell' inverna. 
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P«l contrario nelle regioni fredde im- 
port* di aeminare per tempo, acciocché il 
grano acquisti fora» e possa reggere a» 
freddi successiti. Del pari nei paesi 
temperati il calore necessario alla sua 
tegetarionè è ulvolta sospeso: ond’ è 
che non si erra mai anticipando nella 
seminagione 

Qualunque però sia la qualità di 
frumento che le circostanze o P avve- 
dutezza nostra ci permettono di semi- 
nare, i mestieri dividerlo sul campo 
equabilmente, e distribuirlo secondo la 
natura delle terre, giacché in un pode- 
re ben ^coltivato alcun seme non deve 
andar perduto. Oltre i riguardi da 
aversi alla natura del terreno, anche la 
diversa specie di frumento che a dite 
gnu di seminare merita qualche consi 
deratione. Il frumento mazzochio, il 
turgido, il candidissimo vogliono essere 
seminati meno fìtti .di qoello si pratichi 
colle altre specie, perchè portano cnlm 
assai grosso, talliscono assai ed hanno 
radici robuste che mollo si dilatano nel 
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un abito, che non gl' imbarazzi il movi- 
mento della mano destra cui è affidata 
tale importante campestre operazione, 
e tenendo sul braccio sinistro il paniere 
pieno di semente, principiar deve il suo 
passo nel solco del podere, prendendo 
all' istante medesimo un pugno di grano 
dal paniere» per «lanciarlo avanti a sé, 
facendogli descrivere un segmento di 
cerchio maggiore, o minore, secondo 
che più rado o più fitto vuol aeminare. 
Il suo passo sia sempre eguale, eoro- 
quello di un soldato nei- suoi ranghi ; la 
mano che semina segua sempre I' alzato 
del piede; il moto circolare eh’ essa fa 
sia eseguito con faniliià, senza interru- 
zione, senza precipitazione, e.d il pugno 
che stringe il grano ne prendi tempre 
l'eguale quantità. Se il vento soffia im- 
petuoso, desista dall'operazione, anzi- 
hè ammucchiare i semi sul campo ; se 
il vento è leggiero, tenga bassa la mano 
nello spargere la temente, acciocché non 
si arnmucchii a suoi piedi. Si conosce che 
la semina è eseguita a dovere, allorché. 


terreno. Sarà quindi assai utile cosa stendendo la mano sul terreno, ed al - 
1 esaminare le radici delle specie o qua- largando le dita, si osserva che nella 


lilà dì frumentn per saper loro propor- 
zionare nella semina la qualilà’del terre 
no nel quale si pnstaao estendere giusta 
I indole loro propria. In quanto al fru- 
mento invernengo e marzuolo, potrà 
come termine medio, adattarti la pro- 
porzione di 56 libbre da. opee i a per 
ogni pertica pavese di terreno. 

La seminagione del frumento ti fa 
a mano o col seminatore. Il primo me- 
todo è quello generalmente usato , e 
lo vediamo per certo ognora preferito 
al secondo, non che alla cosi detta Ira- 
piantagione Unto raccomandata anche 
dal nostro illustre concittadino conte 
Pietro Caronelli. (V. Alti delle Jcca- 
dtmie delle Provincie Venete, Voi. X) 

villico impertanto che vuole te . 
minare a mano d#v» 

a «ve avere prima di tutto! 


periferia tua non vi hanno più di cin- 
que o sei semi. 

La semina a mano si eseguisce poi 

0 sopra il terreno per quindi coprire il 
grano coM'erpice, o Yiel solco per coprirlo 
mediante Piretro: e quali vantaggi e qua- 

1 scapili presenti e quel mètodo e que- 
sto, lo vedremo all' articolo Semii»*gi<»fe- 

Ma invece di seminare a (nano 
ad opreremo noi i seminatori ? dispor- 
remo i cereali n linee? La quistione è 
tuttora controversa e meritar deve la 
attenzione degli agronomi. Noi 


crediamo utile usare \ seminatori quan- 
do i campi da coltivarsi a frumento non 
fieno sucessivamente grandi, e quin- 
di richiedano .molta mano d'opera, e 
lo crediamo * utile in certe circostan- 
te ed in certi cioè nei paesi tem- 
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penti, Dei suoli argillosi ed umidi, coi 
grani il* autunno più che con quelli di 
primavera, ed allorquando il grano è a 
caro prezzo, dove molte son le braccia 
dispunibili, e discreti i salari. E forse 
chi guarda la questione sotto tali aspet- 
ti, ne vedrà, come noi, facile e sicura la 
soluzione. 

Con lutto ciò , poiché calcolati i 
vantaggi che risultino dalla piantagione 
in confronto della semina , In quistione 
si risolve a favore di quelli che adot- 
tano il primo metodo ; perchè non po- 
tremo piantare almeno quella piccola 
porzione di grano , il cui prodotto si 
destina ad una semina futura, all'ogget- 
to di avere sempre dei semi vigorosi, e 
ben nodrili, e di migliorarue la specie? 

Volendo eseguire econumicameute 
la piangione del formento pel su indi- 
cato oggetto, è mestieri che l'agricoltore 
abbia almeno una copia dello strumento 
figuralo alla Tav. LXXXV,_/f g. i. Egli 
è questo un telaro contesto di forte le- 
gname, la cui base A è lunga treppiedi e 
mezzo, larga altrettanto, e munita nella 
sua parte inferiore di molte pùnte di le- 
gno B assai dure , lunghe ciascuna un 
pollice e mezzo circa , distanti quattro 
pollici l' una dall'altra, e disposte al- 
ternativamente a scacchiere. L'asta C 
è il manubrio cui serve a maneggia- 
re lo strumento, seoza obbligare il vil- 
lico a starsene curvo verso terra nella 
operazione ; quindi è, che la sua lun- 
ghezza si può variare giusta il bisogno. 
Il modo poi di adoperarlo è il seguen- 
te. Il villico, preso in ulano io strumen- 
to per I' asta C, Io appoggia suH'ajuo- 
la , introduce quindi uno de' suoi piedi 
fra le due aste perpendicolari di esso , 
e colla compressione imprime nel terre- 
no tonti fori equidistanti, ed egualmen- 
te profondi quante sono le punte con- 
ficcate nella base A. Nel fare codesto 
compressione fa cadere il peso del suo 
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corpo tanto all' indietro, acciocché, ve- 
nepdo la terra comprèssa, non ricada 
nei fori che ha fatto , allorché solleva 
da esso lo strumento per riappoggiarlo 
sul terrena ed imprimervi alla stessa 
guisa nuovi fori successivi camminan- 
do a ritroso sull' ajuola. Mentre il villi- 
co eseguisce questa operazione , due o 
quattro ragazzi , che tengongli dietro 
nel solco ai lati dell' ajuola , muniti 
d’ una borsa contenente la lenita- 
le, ne lasciano cadere alenai grani nei 
fori fallivi dallo strumento , e siccome 
ciascun di loro è incaricato di pianta- 
re in una data linea, cosi senza confu- 
sione veruna si giunge all' inteDto. Fa- 
re, a dir vero, che il Jormento così pian- 
tato non faccia bella mostra di sé syl 
campo , perchè noi siamo avvezzi a ve- 
derlo molto folto ; ma giunto il mese di 
maggio esso si mostra si vigoroso da ec- 
citare lotoieraviglia. Nel fine della mo- 
nografìa dei cereali dal sig. Bayle- Ba- 
relle si trova una tavola dei resultati di 
questo metodo applicato a diverse der- 
rate, ed in questa esso tiene calcolo 
parzialmente dell' impiego del tempo e 
delle spese , le quali gli sembrante dover 
essere riflessibilmente maggiori; ma limi- 
ta esso 1' operazione allo scopo di olte- 
nere jemi migliorati, • e vorrebbe al- 
tronde introdurre per si futta guisa nei 
giovinetti coloni un certo amore per 
I' attività. 

Codesto maggiore impiego dì tem- 
po e di spese , che esige la piantagio- 
ne , in confronto della semina a mano , 
per I’ agricoltura in grande, non essen- 
do in alcune località bastantemente 
compensato dai vantaggi, che ne risal- 
tano , fece immaginare diverse mac- 
chine conosciute sotto il nome di semi- 
na toj , il cui scopo è quello appunto 
di distribuire sul terreno a regolari 
distanze i semi del formento con quella - 
celerità stessa che si semina a mauo. 
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Rispetto egli strumenti piò oppor- 
tuni, vedi 1' artìcolo Semisstosi. a 

Seminato il frumeoto, è mestieri 
espirare, ossia spianare la terra coll'er- 
pice il più sollecitamente che si può, 
per ricoprirlo, dividere e sminuzzare 
la terra medesima, metterla a maggiore 
contatto coi semi, acciocché presto ger- 
moglino, attraendone gli umori ^ascon- 
derli alla voracità dei volatili granivori, 
difenderli doli' inguria delle stagioni, ed 
equabilmente diatribuirli - nella superfi- 
cie della terra medesima. 

Cure da aversi durante la vegetazione. 

■ Le cure da aversi pel frumento 
ajlorchè vegeta sul campo, o sono di 
una pratica costante, o dipendono da- 
gli accidenti della stagione. Si dovrà, 
appena ultimata la seminagione, fare 
quelle opere che valgano a guarentire i 
semi, o le piante dal danno cui le piog- 
ge ed il soggiorno delle acque potrebbe- 
ro loro arrecare. Troviti esso in terreno 
quarzoso, o forte, piano od in pendio, 
egli è sempre indispensabile di pratica- 
re nel campo i traversagni o colatori 
onde ricevano le acque dai solchi e le 
portino nei fossetti fuori di esso, che 
a tale scopo dovranno essere convenien- 
temente purgali ; imperocché nei fondi 
tenaci la soverchia umidità potrebbe 
far languire il frumento; in quelli sciol- 
ti potrebbero del pari 1’ acque piovane 
metterne le radici allo scoperto colla 
loro impetuosità, ed esportarne ai luo- 
ghi vallivi le tenere pianticelle, se il po- 
dere é in pendio ; qualora la loro forza 
non foste frenala da piccali colatori che 
avessero una direzione opposta a quel!» 
dei solchi. Una. tale operazione guaren- 
tisce il frumento anche dal gravissimo 
danno, che gli recherebbe la congelazio- 
ne dell acqua procedente dallo sciogli- 
mento della neve, quando la terra ne è 
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coperta, a si succedono » vicenda que- 
sti due fenomeni per la diversa tempe- 
ratura del giorno e della notte. La mi- 
sura dell’ elevazione del podere e la co- 
gnizione della località potranno indicare 
su tale argomento quanto moltiplicare si 
debbano i colatori stesti per ottenere 
lo scopo, e la direzione da darsi ai so- 
stegni, che pure tono indispensabili nei 
campi irrigui destinati a prato artificiale. 

La seconda operazione eh esser 
dovrebbe di una patrie* costante, si è la 
sarchiatura, ossia purgare il frumento 
dalle erbe inutili che potrebbero deru- 
bargli la nutrizione. Codesta pratica è 
quasi unicamente usata dai montanari 
pel grano mazzocchio e ravanese, ch'ea- 
si seminano assai roro , per poterlo 
governare colla zappa stretta ed a ma- 
nico lungo. I Francesi impiegano per 
questo fine una lunga tanaglia di legno 
di frassino, la quale, secondo ciò che 
ne dice Du Bois , leva benissimo e svel- 
le le ononidi, i cardi, le pazienze o lap- 
pati e le erbe più robuste. Ma tale ope- 
razione devesi eseguire in epoca favo- 
revole e da persone pratiche. Il tempo 
é relativo non meno allo stato della 
vegetazione del grano stesso e dell’ er- 
be nocive, che allo stato di umidità o 
secchezza del terreno nel quale si vuole 
eseguire codesta operazione. Se aspet- 
tasi per sarchiare, che In vegetazione 
del frumento sia molto inoltrata, le er- 
be inutili gli hanno già tolto il nutri- 
mento : onde frustraneo é Iole lavoro, 
se non anche dannoso alle messi. 

Imperciocché le erbe già vigorose 
hanno deposto sul suolo, o in lutto o in 
parte, i loro semi, nè svellere si possono 
senza rovesciare da qualche lato il fru- 
mento, e metterne allo scoperto le ra- 
dici, cosa che accader suole mai sem- 
pre allorché è infestato dalla serratola 
( serratala arvensisj. Nè perciò si de- 
ve sarchiare all' apparir* della ridente 
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stagione. Io allora molla erba oociee, e 
massime il loglio, difficilmente eapreb- 
bonsi distinguere dal frumento, e ai 
correrebbe il riachio di avellere con 
etso il grano. Peggiore poi anche sareb- 
be la pratica di svellere codeste erbe 
allorché i cereali hanno prodotte le spi- 
ghe, ed esse sono in fiore : chiaro es- 
sendo che le scosse che ricevono nel- 
l* operazione fanno disperdere nell' at- 
mosfera la polvere fecondante delle an- 
tere, e che, disturbata la fecondazione 
dei germi, scarso deve riescire il raccol- 
ti- Quanto poi allo stato del terreoo, 
non si deve mai sarchiarlo quando 
è arido e secco, ma bensì dopo una 
pioggia leggiera, all’ oggetto di non ac- 
crescere la siccità alle biade e farne es- 
siccare le radici. Queste precauzioni de- 
vonsi avere anche da coloro che invece 
di distruggere le erbe parassitiche col 
sarchiello, amano meglio di farle estir- 
pare a mano dai contadini . Una tal 
pratica è in uso generalmente in tutti 
quei luoghi ove si coltiva il frumento 
invernengo, e si ha cura di nettarlo dalls 
piante straniere, acciocché possa il grano 
meglio nutrirsi, ed essere raccolto mon- 
do d'ugni zizzania. Il tempo opportuno 
per una simile operazione è In prima- 
vera avanzata, cioè allorquando il fru- 
mento sta per mettere’ la spiga. Tutte 
le erbe nocive, e massime il loglio, il 
landro e la landrelta, la serratola,' -la 
veccia, ec., limo allora bastantemente 
visibili, e si possono estirpare senta al- 
cun danno del frumento medesimo. 

Le cure che esigono i cereali, ed 
in ispecie il frumento, dipendenti dagli 
influssi della stagione, rtduconsi atre. 
Sa 1' autunno sia caldo ed umido, av- 
viene non di rado thè il fi u«> e n lo lus- 
sureggi troppo e ti carichi di foglie 
quando fu seminato per tempo. In que- 
sto caso conviene o falciarlo, o failu 
pascolare dalle tuandre ; dopo di che 

Dii,. iTufnic.. il* 
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torna li vegetare, e tallisce anche meglio 
di prima. Cosi pore se venne seminato 
io un terreno dissodato recentemente, 
e che in primavera ad una lunga piog- 
gia succeda un calore eccessivo e sof- 
focante, esso contrae la malattia detta 
la ruggine. Qui giova falciarlo egual- 
mente, semprechè la stagione pon sia 
mollo inoltrata, od il tempo minacci vi- 
cina la pioggia, essendoché la pioggia è 
un rimedio efficace contro tale malattia, 
quando principia a manifestarsi. Cosi 
se ne ottiene certo un mediocrissimo 
raccolto, ma di buona qualità ; laddove 
lasciando percorrere alla malattia mede- 
sima tutti i suoi stadii, non si raccol- 
gono clic semi scarmi, rugosi, senza 
farina, ed incapaci di germogliare. Fi- 
nalmente giova in primavera, uve la po- 
sizione il permetta, scorrere col tulio 
a superficie piana sulle aiuole del cam- 
po seminato a frumento, massime se il 
terreno sia piuttosto sciolto, ed il gel., 
dell' inverno ne abbia sollevate la .su- 
perficie, per rendere il terreno abba- 
stanza sodo ed a contatto delle radici. 
Una tale operazione deyesi eseguire per 
tempo, cioè uel mese di aprile ; peroc- 
ché più tardi arrecherebbe del danno 
co] rompere gli steli, ossia le canne, 
come dicono i contadiui, del frumento 
stesso. 

Raccolta del Jormenlo. 

Variando moltissimo i climi, la na- 
tala dei terreni, e l' indole di vegeta- 
zione delle specie e varietà di frumen- 
ti,, e le vicende atmosferiche, noo si può 
altra epoca assegnare per la messe, fuor- 
ché quella della pei fette. maturasione del 
grano, la quale si manifesta al biooihi 
colore delie spighe, al loro curvarsi (in- 
dizio del peso che acquistano i semi in 
esse contenuti) ed all' essiccamenti dello 
stelo. Quest' epoca fia noi è il mese di 
gioguo, pochi giorni dopo la messa 
5» 
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della «gala ; ma nei luoghi mentanoti è 
protrala in luglio c fino in agosto. 

Quando il grano si avvicina alla 
maturila, l’agricoltore accorto deve di- 
sporre il granaio, pulirlo, aerearlo, gua- 
rentirlo, e difenderne gli accessi dagli a- 
uimali, e segnatamente dai topi ; deve 
scoparne i muri, la soffitta, e qualunque 
arnese vi si trovi ; giacché egli è appun- 
to su questi corpi che gli insetti rodito- 
ri delfrumento depungono le loro uova, 
dalle quali si .riproducano. Esso prepa- 
ri apche tutti, gli arnesi necessari} alla 
messe, e soprattutto non risparmi i mie- 
titori per accelerarne 1' esecuzione . 
Non si può dire che il raccòlto sia fatto 
se non quando è riposto nel granaio ; 
ed avviene Sovente che, per avere ri- 
sparmialo gli o|>erai, una porzione di es- 
so non ancora falciato e battuto diven- 
ga preda della gragquola, o che un col- 
po di vcuto lo rovesci con notabile di- 
minuzione del raccolto medesimo,, e 
grave accrescimento di spesa nell’ ese- 
guire la messe. ' 

Per cogliere.il giusto tempo di 
mietere ori campo, bisogna aver Consi- 
derazione alla specie del frumento che 
si é seminato, all’ indole del terreno nel 
quale è giunto a maturità. Nei terreni 
quarzosi, o sia leggieri, *> può, senza pe- 
ricolo, anticipare di qualche giorno la 
messe, ancorché i semi nelle spighe non 
siano totalmente indurati ; giacchi non 
lasciano essi di perfezionarsi sull’ aia : 
altronde, in tali terreni, il frumento fa 
una gluma piccola e debole, che legger- 
mente stringa i semi, onde molli se ne 
perdono nel trasporto dal campo sull'a- 
ia, qualora si aspetta per falciarlo i' as- 
soluta sua maturaoza. 

.Non così è nei terreni argillosi, os- 
sia forti e grassi. Ritenendo mollissimo 
codesti tei reni 1’ umidità, per poco che 
vogliamo essere premurosi di sgombra 
i* il campo, all' oggetto di seminarvi i 


POR 

grani minuti, otterremo Sempra un gra- 
no immaturo, che reade poco in può 
a farina, che soggiace alla fermentazio- 
ne, ed è in fine facilmente dagli insetti 
nel granaio corroso. Del pari punto non 
si arrischia a ritardare la messe del fru- 
mento candidissimo, cerulescente, pe- 
loso , ravanese , perché io tali spe- 
cie de glume calieine di ogni spighetta 
stringono fortemente il seme ; non cosi 
è però riguardo al frumento invernen- 
go, ed alle sue varietà. In esse le glume 
sono cosi allargate, che costituiscono il 
lato più lungo della spiga ; acciocché 
dunque non escano i grani è d'uopo sce- 
gliere per la messe quel momento in coi 
sono vieppiù -dalle glume ristretti. Ora 
I' esperienza c' insegna, che quando so- 
no per maturare tali spighe, i semi s 'in- 
grassano a segno di supravanzare di 
qualche linea le glume slesse, sicché ca- 
dono facilmente ; ma che deposta, nello 
spazio di una giornata circa, la loro 
tumidezza, si trovano di quoto tra le 
buccie rinchiusi. 

' Oltre questa osservazione, si ri- 
leva pure che le glume, essendo igrome- 
triche, striogoon i semi durante la notte, 
ed allorché tramontando il sole cadono 
|>er diminuito calore i vapori eh’ erro 
ho innalzato ; mentre invece sono des- 
se divaricale allorché il calore si fa 
sentire maggiormente sul nostro oriz- 
zonte. Quindi non irragionevolmente si 
conghettura che I* ore più opportuoe 
della giornata per eseguire la messe siano 
dall* alba «Ile dieci del mattino, e dalla 
cinqae al tramontare ilei sole ; anzi nei 
climi meridionali non sarebbe inoppor- 
tuno riportare codesta operazione alla 
notte. . , . 

Quanto finalmente al meccanismo 
nel mietere il frumento, cadono prima di 
>tottu in esame gli strumenti soliti ado- 
perarsi. Nella Lombardia si fa uso della 
falciola (volgarmente messola) ; ma non 
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lutti i tìIIìc! *e ne fervono nella eguale 
maniera. Alcuni prendono colla mano 
manca quel manipolo di spighe che col- 
la falciola tenuta nella mano destra uni- 
acono insieme e recidono, lasciando alta 
la stoppia per lo meno un terzo dell' al- 
leila degli steli ; altri raccolgono il ma- 
nipolo fra i denti di uo pettine, o ra- 
strelletto monito di manico e tenuto 
colla mano sinistra, e tagliano gli steli 
più dappresso al terreno colla falciola 
munita di manico lungo, chiamala vol- 
garmente seghexzo, tenuta colla destra. 
Il primo metodo è più faticoso del se- 
condo, ma deve certamente preferirsi, 
giacché le spighe si depongouo in covo-' 
ni regolari, e corrono minor rischio di 
perdere i loro grani. 

Per rendere f operazione della 
meste più spedita e meno faticosa, fa 
proposta dal signor DelC Iste la falce 
fienaia, e molto si disputò a vantaggia e 
contro di tale suggerimento. L* espe- 
rienza a proposito dimostrò che mieten- 
do colla falce fienaia vi ha maggiore ri- 
sparmio dì tempo e di spese, e quindi 
il difetto delle braccia non costringe a la- 
sciare la messe troppo matura sul campo 
con perdila dei prodotto. Ma egli é al- 
trettanto vero che l’urto fjetla falce 
fa scuotere le spighe le une contro le 
altre, onde cadono \ semi, e che-ami gli 
steli e le spighe non cadono già a mano 
manca dell'operaio, come succede al- 
lorché falcia il fien'o, ma cadono, pel lo- 
ro peso, a destra; ciò che rende lungo 
ed incomodo il lavoro: o per lo meno ca- 
dono a sinistra sulle spighe non ancora 
recise, cioè secondo che-furto loro-im- 
presso è maggiore o minore. Pei evitare 
un simile inconveniente, fu proposta la 
falce fienaia-usata in Boemia, in qualche 
podere della Svizzera e nell'Austria (V. 
Tav. LXXXIV, fìg a); ma anrhe questa 
non corrispose allo scopò, perchè i den- 
ti del pettine, di cui essa è armala, sgra- 
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nano molte spighe, allora segnatamene 
che la cereale è coricata alquanto sul 
suolo. Le venne quindi sostituita la 
falce di Francesco Ponti, (Vedi. Tav. 
LXXXIV._/f^.5), mediante la quale sen- 
za un urto pernicioso vanno a coricarsi 
le spighe sulla sinistra dell’ operaio, ri- 
manendo solo di legarle in covoni. Co- 
munque possa questo strumento arreca- 
re dei buoni servigi, e trovisi per 1’ og- 
getto della messe atsa: commendalo; pu- 
re non dubitiamo che fuso della falciola 
semplice debbasi anteporre a quello di 
qualsiasi altro strumento. 

I covoni si disporranno sul cgmpo 
,a regolari distanze l’uno dall'altro ed in 
linee parallele, avvertendo che prima di 
legarli si lasciano un giorno esposti al- 
l’azione del sole, o tal fiata si s-oltano, ac- 
ciocché la paglia c le spighe si dissecchino 
ed asciughino convenientemente. Lega- 
ti i covoni, si dovranno porre sul carro 
condotto tra un filare di èssi e l'altro, 
in modo però che le spighe non {spor- 
gano all* infuori, ma occupino il centro 
del carro medesimo. 

Recato che sia sull’aia il frumen- 
to, si tratta di spogliarlo dalle boccici 
Ove una tale operazione non si possa 
tosto eseguire, e faccia mestieri di am- 
mucchiare i covoni «otto qualche por- 
tico, o sopra oì» solaio, per più gior- 
ni, bisogna impedire che ri riscaldino 
e fermentino con grave danno della 
cereale, e con pericolo altresì d’incen- 
dio. Codesti ammassi di spighe ( volgar- 
mente detti cassi ) dorrebbero avere 
nel mezzo, e, se è possibile, anche per 
disotto, una 'corrente d’aria atta 8 pre- 
senirne la fermentazione. Ciò si ottiene 
collocando nel centro dell’ ammasso'tre 
o quattro pertiche di legno piò o roen 
lunghe fecondo l’altezza del medesimo, 
unite insieme con opportuni travèrsi, e 
costituenti un corpo soma tre o quat- 
tro Iati della circonferenza «'meno di 
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quattro o cinque braccia in lotta la tua 
estrusione. Pi» tu verticalmente nel mer- 
lo quello spiraglio, gli si collocano i co- 
rnili io giro, di maniera, che la paglia 
rimanga al di fuori, e le spighe confini- 
no collo spiraglio stesso. Questa pratica 
è molto comune in Lombardia, per im- 
pedire l' eccessivo riscaldamento e ! in- 
cendio degli ammassi di fieno. 

In due ìónodi si sbuccia da noi il 
frumento : o col coreggiato, volgarmente 
detto la verga, o facendo correre sul- 
l’aia dei cavalli, o eoo un cilindro di le- 
gno scanalato e tirato in giro dai caval- 
li, ed ettacceto ad un carro, per mette- 
re pure'a profitto la gompreisioue che 
fanoo le sue ruote. Il metodo di bali 
tare le biade col coreggiato i lungo, 
faticoso, anzi nocivo alla salute dei la- 
voratori. Quello di adoperare i cavalli 
non è alla portata dei piccoli coltivato- 
ri : pare quindi che l'uso del ruotolo sca- 
nalato, comune in tutte le vaste tenute 
del suolo italiano, *sia da preferirsi. 
Quasi nella stessa maniera del cilindro 
scanalato opera il nuovo trebbiatoio pei 
cereali del sig. Giovanni Mondelini mi- 
lanese. La costruzione e il meccanismo 
di questa macchina, preferibile, siccome 
più semplice, a qualunque altra nell'og- 
getto di coi si parla, si faranno conoscere 
all'articolo Riso, per la trebbia del quale 
essa fu in ispeeie immaginata. 

Battalo il frumento, 'importa pur- 
garlo dalle buecie ; ciocché si ottiene 
slanciandolo circolarmente colla palla 
da una parte all' altra dell' aia a cer- 
ta distanza e contro il soffio dell' aria. 
Egli è chiaro che in questo movimento 
i corpi lutti estranei al frumento devono 
allontanarsi più o meno dalia mano del- 
l'operatore, in ragione del loro peso: 
onde i più lontani saranno i sassi, indi 
seguirà il frumento,. poscia la tetra, indi 
le bucete e le pagliuzze circonderanno i 
piedi deli’ operaio. Codesto lavoro ri- 
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chiede però un luogo ampio, tra gior- 
no non piovoso ed un atmosfera venti- 
lata ; ma se mancasse si vento, si può 
supplire col ventilatore o vagliatore di 
Duhamel , cut già impiegano molli Jfit- 
tajuoli. Nettato ben bene il frumento da 
ogni altra sostanza per mezzo di siffatta 
operazione, ripetuta anche secondo il 
bisogno, lo si lascia per uno o due gior- 
ni soli' aia esposto, al sole, onde acqui- 
sti il convenevole grado di secchezza, 
indi si porta sopra il granaio. 

In generale, il prodotto del fru- 
mento è maggiore sì riguardo al peso 
che al volume nei terreni a base argil- 
losa, minore in quelli quarzosi, maggio- 
re pure io ragione della quantità del 
concime nutritivo che si é sparso nel 
podere, e maggiore eziandio io pari cir- 
costanze quando la semina via fatta più 
rada di quello che comunemente si usa. 

Il seme dei farri non abbandona 
la buccia, come quello del frumento, 
sotto il flagello, il calpestio dei cavalli 
e l'azione del cilindro scanalalo. Prima 
di farlo macinare affine di ridurlo in fari 
na, o innanzi cuocerlo per minestra, biso- 
gna perciò sbucciarlo col mezzo della pila. 

Delle malallie e degli animali 
che' guastano il frumento. 

La malattie del frumento possonsi 
ridurre a quattro ; la arcGiss (V, Tar. 
LXXXV,/#. », a, b) -, la csau (fig. a)j 

il csaaosE (fig. 3), ed it rachitismo (fig. 
4) : alcuni autori vi aggiungono il casso 
afrore. (F. questi vocaboli). 

. Gli animali che danneggiano i ce- 
reali sul campo sono i toti, le taire 
i colombi, le vssseaz, la mosci pomilio- 

S1S, il 6BILL0 VIAGGIATORE, la CARRCGA, 

ossia melolostb Volgabe, ec. Nei gra- 
nai poi lo danneggiano la tire s grakel- 
la (V. Tav. LXXXV, fig. 6) ; il fcr- 
rzacoLO (fig. 5), il a ARpseLioat ( phnie - 
na granella) (fig. 5). (V. questi vocaboli). 
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FORMENTONE $ Zea. . 

\» Che Cosa eia. 

1\ formentone chiamalo in Italia 
con diverti nomi, cioè grano turco , sor- 
go, sorgoturco, melica o melga , mais, 
polenta , cartone, «c., è uno dei più bei 
prodotti delle nostre campagne. 

Questo grano è divenuto ora uno 
de’ principali alimenti degli abitanti deb 
•la 'campagna , e forma quindi la base, 
di alcuna delle nostre ruote d’ agricol- 
tura. Per quanto poi vogliano alcuni, 
eh* esso stanchi troppo il terreno io cui 
si semina , ciò non sembra provalo dal- 
I* esperienza , e <1’ altronde tooovi pure 
dei casi particolari nelle rotazioni «gra- 
fie (di Lombardia specialmente ) in -cui 
è bene dimagrare alquanto aleuoi terre- 
ni col mezzo del formentone per quindi 
farvi succedere il rito, senza di che ti 
rischierebbe di perdere tutto il raccolto 
di quest’ ultimo grano. 

- Ma dovremo ampliarne grande- 
mente la coltivazione , o la distruggere- 
mo nei nostri paesi? Gli agricoltori 
pratici rispondono assai meglio dei teo- 
rici : quand* essi scorgono, che per una 
aerie d’anni il ' formentone cresce di 
prezzo , ne alimentano pure la coltiva- 
■ione , e viceversa la diminuiscono ed 
aumentano il prato o altro genere di 
coltura allorché ne diminuisce, d* assai 
il valore. -* ■ * • < . 

v Classificnione. 

Appartiene alla famiglia delle gra- 
mignacee, ed alla vigesima prima clas- 
se (monoecia) del sistema sessuale. 

Caratteri, generici. 

Fiori maschili allo sommità in for- 
ma di pannocchia, colle spighette infiori. 
Fiori femminili disposti in ispi- 
ghe laterali, cogli steli lunghissimi. - 
Enumeratone delle specie. 

In brigine questa specie era unica, 
ma oggidì il chiarissimo Bonafous, nella 
sua bella opera : Storia naturale ad 
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agronomica del formentone, na aggiun- 
se quattro, dicendole però specie o piut- 
tosto varieté permanenti. In siffatto- ar- 
gomento noi crediamo, nulla avervi di 
meglio dell'opera citala, ed è perciò che 
ne riportiamo le tue tiesse parole. 

Zea mays, Lio. — Mays neo, D. 
C. — • Foliis integerrima. • ,• 

E questi il formentone comune o 
coltivato. Questa specie, la sola diffusa 
in Europa, si distingue dalle foglie inte- 
gerrime. ‘ 

Zea curagua , Mol. —Foliis sub- 
serra tis. > 

Il formentone caragua o curahua 
trovilo al Chili da Molina, diversifica 
dalle altre specie, portando fughe denta- 
le. Il nome originario, Che ai traduce in 
formentone di sasso, gli venne applica- 
to per esprimere la durezza lapidea dei 
suoi grani. Niuns parte d’ Europa era 
in possesso di questa specie, allorché 
dal dottor Strierò me ne vconerolras- 
messi alcuni semi dalla provincia di 
QuiHota. 

Zea hirta, Nob. — Foliis hirtis. 
Questa specie chedicesi-irsofo, da 
pochi anni derivata dalla California, 
porta foglie e glume armate di -peli. 
Nella spiga maschio le spighette sono 
per lo più lessili invece di essere soste- 
nute da picciuoli, coma nelle altre specie. 

Zea erythrolepis, Nob. — G lu- 
mie rubris, seminibus compressig- 
li formentone a stelo rosso colti- 
valo io riva al Missuri, distingue» dalla 
figura appianata de’ suoi acmi a soprat- 
tutto pel coloramento roseo delle squa- 
me del torso, per la costerna dal qual 
carattere non sembra disconveniente di 
considerarlo quale specie. ' 

Zea cryplosperma, Nob. — Se- 
men inclusum glamis. 

. - Siffatta specie, che diceti a seme 
coperto o glumbto, distinguesi dalle *o- 
praddesctiUe per trovarsi i suoi semi 
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talmente ricoperti da glume. Il aig. Sal- 
ga», coltivatore francete stabilito nel- 
l'America meridionale, nello spedirme- 
ne da Buenoi-Ayres una pannocchia 
sotto nome di formentone pinsingaUo , 
mi avverte che la coltivasiooe non ne 
altera punto il carattere distintivo, ma 
che nel tempo stesso la difficolti di se- 
parare il grano dalla pula distoglie colà 
dal diffonderne la specie. Questa torta 
di formentone è evidentemente identica 
di quella che, sotto nome di tea mays 
tunicata, ci descrisse il sig. A ugnilo di 
S. Hilaire quale varietà del comune da 
lui creduta indigena del Paraguai. 

Le suddescritte specie o varietà 
permanenti generarono buon numero di 
varietà, delle quali trovomi avere riuni- 
ti la quantità possibilmente maggiore 
nello stabilimento di botanica Agraria 
posto sotto la mia direzione. Esse diver- 
sificano fra loro pel colore, forma e vo- 
lume de' semi ; per consistenza de' me- 
desimi e pel tempo di loro rispettiva 
maturazione, come per altre bensì- me- 
no importanti modificazioni, ma abba- 
stanza intrinseche per riprodurti. Le 
une tono preferibili in ragione del vo- 
lume e qualità dei semi, le altra per 
prodotto più considerabile, per preco- 
cità o per attitudine a reggere al fred- 
do, alla siccità, al vento e simili, 

Coltivate in comparazione per più 
anni -di seguito, mi fu facile lo stabilir- 
ne i caratteri differenziali, ed accertarmi 
che i coltivatori affibbiano nominazioni 
diverse alle medesime varietà o i nomi 
stessi a varietà differenti. 

Non amando però io di propagare 
se non te quelle fra le varietà che offro- 
no differenze abbastanza marcate da non 
riuscire confondibili, queste sole verre- 
mo qui rimembrando coll' attribuire a 
ciascuna un epiteto distintivo della mo- 
dificazione che la appartiene, oppure il 
luogo d' onde provenne. Tali varietà 
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saranno disposta in tre sezioni fondata 
sui coloramento esterno de' semi, sem- 
pre abbastanza costante ove s'abbiano 
le debite cure per ischivare gli effetti 
dell' ibridismo ootanto facile in questa 
gramignacea. 

Opinano più scritturi con Par- 
mcnlier e col conte Re, che giallo fosse 
il coloramento originario à' ogni fatta di 
formentone ; anzi il Re ne riferisce che» 
tutte le varietà eh' ebbe a coltivare fini- 
rono per assumere quel colore. Ciò pe- 
rò non toglie punto ella verità che la 
maggior parte invece di quelle, ripetu- 
tamente coltivato da me per dieci acni, 
consecutivi^ non hanno punto deviato 
dalla loro tiots primitiva e particolare; 
come non rende meno vero che il for- 
mentone bianco che da più di un seco- 
lo si eolliva nelle vallale de' Pirenei 
egualmente che in alcune parti piane 
del Cremonese e del Piemonte, non ba 
fin' ora sabba la menoma alterazione. 

a) Varietà a semi gialli; varietates 
seminibas Jlovis. 

F. AGOSTANO o ESTIVO A SE- 
MI GIALLI ; Zea mays vulgaris ae- 
stiva. 

E conosciuto in Piemonte sotto 
nome di malia ostenga o meliga ago- 
stana, per la ragione che matura in a- 
gosto. Questa varietà è la più general- 
mente coltivata in Italia. La ^pannocchia 
porta dodici in quattordici linee com- 
poste cieseuna di So a 55 grani di co- 
lor giallo più o meno dorato, a seconda 
ohe la stagione è corsa più o meno cal- 
da o che la terra in cui avvenne la col- 
tivazione verge maggiormente o no al- 
I' argilloso. Cento pannocchie produco- 
no da ao a 34 libbre di grano : il peso 
medio dell’ emina sorpassa di rado la 
49 libbre. H fusto giunge eli' altezza di 
circa tre piedi e mezzo : a quattro me- 
li eslendesi 1' ordinario corso di sua 
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vegetazione. Nel tannine di un mete ho 
raggiunta la metà deli'accresaimento il 
quale è compiuto a due meri ; nel ter- 
zo zi forma la pauuoccliia : i acmi ma- 
turaoo Uri quarto.. 

Io Piemonte coltivati una lotto- 
varietà detta melia oslenghetta, la qua- 
le tiene il mezzo fra il formentone ego- 
Zlano ed il teguente, ed io inclino di 
contidcrarla meticcia dell’ uno e del- 
l'altro. 

F. AUTUNNALE A SEMI GIAL- 
LI ; Zea mays vulgati s aulumna. 

Melia invernenga , lo dicono i Pie- 
montesi, atteso che raccogliti nel tardo 
autunno. I temi che mostrami meno ar- 
rotondati vii quelli del precedentemente 
descritto, tono dotati di color giallo 
ranciato aitai brillante. La pannocchia, 
il torto della quale è d'ordinario più vo- 
Iuminoto, porla i temi disposti in dieci o 
dodici linee ; ciascuna linea ne contie? 
ne da 35 a 40. Dalla sgranatura di cen- 
to pannocchie si ottengono 34 libbre 
di grano, del quale a 4 7 libbre pervie- 
ne il pesa medio di Un' emina. Più ver- 
de di quello dei precedente ne è il fo- 
lto a più grotto; la. sua altezza avvi- 
cina i sei piedi : più scarto però ne è 
d' ordinario il numero delle pannoc- 
chie. La sua maturezza ti compie due 
setlinran* più tardi che nell' estivo. 

F. QUARANTINO; Zea mays prae- 
cox. 

Trae tuo nome del fatto di cresce 
re e maturare itemi in quaranta giorni, 
posto che aia nelle più favorevoli circo- 
stanze. I temi più minuti che nelle due 
auddetcritle varietà ti pretentano di co- 
lore meno vivo ed a superficie meno li- 
scia : la laro dispotiziooe sul torso è di 
34 a 38 sotto otto o dieci linee. Il prò 
dotto di cento pannocchie è appena da 
i 5 a 17 libbre, ed il peto dell'emina 
da 47. » 48 . A due piedi e mezzo circa 
ti svolge il fusto iu altezza. Questa va- 
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rietà è meno produttiva di messe subal- 
terne. Allorché ti semini in primavera 
dura in vegetazione tre meri e mezzo, e 
quattro mesi semina la in estate. E co- 
stume nel Piemonte ’ di seminarla al S. 
Giovanni (34 giugno), per averne il 
frutto al S. Martino (11 novembre ). 
Una sola volta mi è accaduto in Pie- 
monte di vedere questa’ varietà portata 
a maturezza io due meri. - " 

L' osservazione mi ha dimostrato 
per otto o dieci anni continui, che rise- 
minando a primavera il formentone 
quarantino, spargendo grani dell' ultima 
raccolta, si andava assomigliando, quan- 
to alle dimensioni, alla specie autunna- 
le : sol che la perdila di sua precocità 
non lo rendeva tardivo in parità di quel- 
la. La farina del quarantino non è, ge- 
neralmente parlando , sapida quanto 
quella delle predette due varietà. Egli 
dista dalle medesime quanto il formen- 
to martengo dall’aulonnale. 

. - F..DI PENSILVANIA ; Zea mays 
Pensylvaaica. < 

Devo al sig. Andrea Thoùin la 
conoscenza di questa varietà trasmessa- 
mi col nome nel iftaa. I semi sono più 
voluminosi di quelli del n.° 1, ed è di- 
stintivo il loro maggiore appianamento : 
il colore è giallo più dilavato. La pan- 
nocchia, alquanto più sottile all' estre- 
mità superiore, porta i semi regolarmen- 
te allienati io otto o dieci file ed in nu- 
mero da cinquanta a sessanta ogni fila. 
Cento pannocchie producono da 45 a 5 o 
libbre di granò, un' emina del quale ne 
pesa 47- Di bel verde è il fusto, e si al- 
za fino a sette ed otto piedi, e talvolta 
a 1 3 e più Adunisi che nei novali d' A- 
mertea arrivi perfino a i 8 . Cotanto lus- 
sureggiante è la vegetazione della pre- 
senta varietà, la cui coltivazione io ho 
estesa in più luoghi, che un agricoltore 
delta provincia di Biella mi accerta di 
«vere vedute quattordici pannocchie 
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portale da una aula pianta i «datamente 
aitoata. Alquanto più tardiva della to- 
vrallegate varietà nel tempo in cui io la 
feci conoscere al Piemonte, non offre 
oggi che un ritardo di dodici od al più 
quindici giorni, paragonata al F. ago- 
stano. 

F. DELLE CANARIE-, Zea mays 
Canariensit. 

Questo che io nominai dalle isole 
d' onde mi provenne produce semi gial- 
lo-clorali e meno appianati di quelli del 
b.° 4- La pannocchia à composta di 
dieci a dodici linee da 4° > 4 5 grani 
ciascuna. Venticinque od al più trenta 
libbre di grano sono il prodotto di cen- 
to pannocchie, un' emina del quale pe- 
sa 4<> libbre. A quattro piedi aliasi il 
fusto, e dura in vegelaxiooe quattro me- 
si e meato. 

F. DELLE LANDE; Zea mays syr-. 
tic a. >' 

Di color giallo più intenso riesco- 
no i grani di questa varietà che sono 
anche rotondi. Contiene la pannocchia 
da dodici io quattordici file di 35 a 58 
scusi ciascuna. Cento pan nocchie pro- 
ducono trenta libbre di grano:- 47 lib- 
bre è il peso di un’ emina. La pianta si 
eleva a cinque e sei piedi. Matura nel 
corso di quattro misi a somigliamo del 
F. agostano , di cui parmi una sotto- 
varietà. 

F. DI GRECIA ; Zea mays Graeca. 

Ne dee il Piemonte -al professor 
Giobert, esimio promotore dell' egro- 
npinia italiana, il possedimento. Dlstih- 
guesi ai semi di color giallo-dorato, mi- 
nori di volume ■ quelli delle vaiietà 
suddescritte, rifondi in sommità ed acu- 
ti alla base. Dieci in dodici file, ciascu- 
na di 3o a 34 semi tenacemente ade- 
renti al torso, ed appoggiale foHetneo- 
te I' una all' altra, compongono la pan- 
nocchia. cento delle quali producono 
presso poco a 3 libbre di grano, il quale 
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i alquanto più pesante di quello del F. 
agostana. A quattro piedi arriva Palletta 
del gambo. Sopporta meglio che ogni 
altra varietà il disastro della siccità. 

F. A PANNOCCHIA TURGIDA; 
Zea mays turgida. - 

Rimarchevole per la go alletta 
della pannocchia, questa varietà offre 
semi gitilo- pallidi disposti io parte a li- 
nee irregolari a in parte a rinfuso. Il torso 
grosso del doppio di quello del F. ago- 
s tono ti compone di so a 1 a linee, ciascu- 
na di circa 3o grani. Cento pannocchia 
danno 1 8 libbre di grano, e 1’ emina 
ne pesa 44- Alto tre piedi all' incirca 
sorge il fusto, la cui vegetatone si esten- 
de a quattro mesi. - 
F. DI SPAGNAIO mays Hispanica. 

I semi di questa varietà io raccolti 
io riva alla Moselta. La vidi pure colti- 
rata a Roville dai tig. JBertier a Dom- 
basle, e poscia ne' contorni di Arles. I 
tuoi' semi vestono coloramento giallo 
dilavato : sono del doppio grossi di 
quelli del F. agostano , leggiermente 
ippinoalì e debolmente aderenti al tor- 
to. Le pannocchie portano otto in die- 
ci Gle di a5 a 3d grani ciascuna. Cento 
pannocchie non danno che dodici libbre 
di grano, il qualé pesa meno di quello 
del sopra ricordato F. agostano. Ta- 
luni de’ coltivatori nel d<parti#ienlo del- 
la Bocche del Rodano coltivano queste 
varietà cui denominono inzuccherato. 

F. CINQUANTINO; Zea mays sub- 
praecox. 

II dottor Moretti, professore di e- 
cooomia agraria all' Università di Pavia, 
mi rete possessore di quest* altra varie- 
tà, che mi venne contemporaneamente 
trasmessa anche dal tig. Francesco de 
Martiitel che la coltivava nel dipartimen- 
to del Rodano. I temi d'un giallo vivace 
sono grossi quanto quelli del F. a pan- 
noc. turgida. La pannocchia offre quat- 
tordici iu sedici Gle numeranti ciascuna 
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una trentina di aemi. Ventitré libbre di 
grano tono il prodotto dello spoglio di 
cento pannocchie : un' rftiina di questo 
pesa un po'più di quello del F. agostano. 
Alzasi la pianta soli tre piedi e mezzo. In 
Piemonte questa varieté non gode della 
precocità indicata dal nome : ivi la tua 
maturezza non antecede che di dieci o 
dodici giorni quella del F. agostano. 

F. NANO O DA POLLI ; Zea mays 
mìnima. 

L' Europa va debitrice del posse- 
dimento di questa varieté, notevole per 
la piccolezza delle tue dimentiooi al 
conte Lelieur. I temi ne sono duri, gial- 
lo-chiari e di volume la metà di quelli 
del quarantino. Le pannocchie lunghe 
per lo più tre pollici portano da otto a 
sedici Gle di venti grani. La sgranatura di 
cento pannocchie produce da nove a die- 
ci libbre di grano, l’emina del quale pesa 
quanto quella del F. agostano. L’altezza 
del fusto noD sorpassa i diciutto pollici. 
La precocità e la facilità con cui matura 
a temperatura più bassa di quanto esi- 
gono le altre varietà tono i suoi due 
pregi. In meno di Ire mesi cresce essa 
e giunge a maturezza ; il perché ti può ( 
farne due coltivazioni in nn anno, ej 
puossi coltivare eziandio laddove non 
si ha più di tre o quattro mesi di calda 
stagione. La precocità poi fa ti eh' essa 
sia ricercata nelle regioni dominate «lai- 
in siccità. Nel i 83 a, nelle vicinanze di 
Choinbery si ha potuto eseguirne il rac- 
colti» avanti che sopì aggiungessero quei 
forti calori che distrussero in quell" un- 
no per due terzi le altre varietà ad alto 
fusto. Il formentone nano va contento 
altronde di terreno che sia mediocre ; 
aolcliè per conservargli le sue piccole 
dimensioni è necessario di scegliere per 
seme i grani più piccoli. 

Altre due sotto-vaiietà si conosco- 
no di formentone nano, I' una a grani 
porporini, l' altra a Giunchi, le quali 
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riescono egualmente produttive e pre- 
coci. 

F. RAMIFICATO ; Zea mays poly- 
staohytes. 

Sembra qnesto formentone pari a 
quello che Boccone e Morison rappre- 
sentarono sotto nome di Jrumentum in- 
dicum spica divìsa, seu polyslachytes. 
Io inclino a considerarlo piuttosto una 
produzione strana e casuale anziché una 
varietà costante, comeché io ne abbia 
veduti più esempi in cui Gnu a sei nume- 
ravansi le pannocchie subalterne alla 
centrale. La stessa anomalia è comune 
ad altri generi delle grsmignaree. 

b) Varietà a grani bianchi ; varie- 
tates seminibus albis. 

F. AUTUNNALE ; Zea mays an- 
lumna , sem. alb. 

•In Piemonte si contraddistingue 
col nome di melia invernenga bianca , 
perché lo raccolgono al cadere d’au- 
tunno, presso poco al tempo stesso in 
cui cogliesi il F. autunnale a semi gialli 
I semi bianco-pallidi ne sono alquanto 
più voluminosi e meno ritondi. La pan- 
nocchia fa egualmente mostra di dicci 
in dodici righe portanti ognuna 35 in 
4 o semi. Venticinque libbre di grano 
si ottengono da cento pannocchie, e que- 
sti» 11 uu é meno pesante di quello della 
or citata varietà. Del pari che ogni ultra 
varietà bianca sembrami questa d’ al- 
quanto più tardiva e più confacente alle 
terre omide di quello sienu le colorate. 

Dall'America meridionale ini sono 
pervenute più sotto-varietà non merité- 
voli di nota speciale, attesoché insigni- 
ficanti sono le differenze che presentano. 

F. DI GUASCO ; Zea mays Gua 

3 q nineniis. 

Il nominalo Uertero diressero! dal 
Chili questa varietà il cui nome deriro- 
gli dalla provincia d' onde il trasse. I 
suoi semi sono bianco-giallastri, allun- 
gali, assai augulari ed ombilicati. Veu- 
5G 
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l'einqu# in trenta linee di grani coprono 
il torio della pannocchia, cento d«l- 
le quali producono a5 liltbre di grano, 
l'emina del quale pela libbre 4 8 . La 
pianta acquiate l'idletza di tre in quattro 
piedi. Questa varietà di recente intro- 
duxione paruri più tardiva di quella re- 
giurata (otto il F. agostano. 

F. DI VIRGINIA ; Zea mays Fir- 

ginica. 

Fatta da poco tempo Europea que- 
ata varietà è produttiva di temi bianco- 
lattei, più grotti e più appianati di quel- 
li della precedente varietà, e ti approssi- 
ma più specialmente al giallo di Pentil- 
Vania. Le righe in cui tono ordinati i 
grani ascendono da tei ad otto di qua- 
rantacinque a cinquanta ciascuna, ma 
più irregolarmente disposti. L' allena 
della pianta sorge fino a quattro piedie 
•pezzo ; questa varietà, la cui vegetazio- 
ne si compie in quattro mesi, sembra la 
più produttiva. 

F. DI QUILLOTA; Zea mays 
Quillolensis. 

Da Quintero pervenutami io I' ho 
presa a denominare dalla provincia del 
Chili nella quale è comune la sua col- 
ti vnzioue. Produce grani bianco-gialla- 
stri, translncidi negli orli, ombilicati in 
sommità ed acuti alla base. Le righe di 
grani che trovansi in numero di 16 a 
1 8 , ognuna di a5 a 5o, appaiono irrego- 
lari. Cento pannocchie danno per risul- 
tamento a5 libbre di grano, e l’einina ne 
pela 44 . Il fatto cresce da dne a quattro 
piedi. A cinque meli ed alquanti giorni 
ai protrae il tuo corto di vegetazione. 

F. A STELO ROSSO; Zea ery- 
throlepis. 

Questo formentone di bellissimo 
aspetto, e che venne sopra enumeralo 
quale specie distinta, oltre i riferiti ca- 
ratteri, si presenta con pannocchia por- 
tante sei in otto Gle di 35 a 4" grani 
ciascuna. Rosseggiante nello stelo e nel 
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fogliame aitasi anche al di là di quattro 
piedi. La sua vegetazione si estende in- 
torno n quattro mesi. Il suo frutto poco 
duro rende farina bianca quanto quella 
del miglior formento. 

F. A MAZZO ; Zea mays cymosa. 

In Europa venne da Nuot* York. 
Trae il suo nome oalls disposizione del- 
le pannocchie, le quali per la vicinanzn 
somma dei nodi del fusto trovansi co- 
tanto avvicinate I' una all'altra da rap- 
presentare la Ggura di un mazzo di fio- 
ri. Delle numerose sue pannocchie una 
sola per lo più perviene a malurezza. I 
semi perfettamente bianchi sono lieve- 
mente nppioneti e quasi trasparenti : si 
vedono eglino regolarmente allineati o 
40 e fino 45 in numero sopra ciascuna 
delle file che da otto a sedici compon- 
gono le pannocchia. Nel corso della ve- 
getazione rhe consuma cinque mesi la 
pianta •' innalza non più che a due pie- 
di e mezzo. 

F. AGGRINZATO ; Zea mays ru- 
gosa. 

Di origine ignota : si riconosce «Ile 
molte rughe che ne solcano i sensi che 
sono «li colore bianco fulvo. Le pan- 
nocchie si compongono «la otto a dieci 
linee «li trenta a quaranta grani «li me- 
diocre grossezza. Cento pannocchie ren- 
dono a5 libbre «li grano che pesa 5 ^ 
libbre V emina. Si alza la pianta a tre 
piedi e mezzo ne' cinque mesi di sua 
vegetazione. 

F • IRSUTO ; Zea mays h\rta % Nob. 

Ho già sopra descritto il suo ca- 
rattere specifico : esso produce grani di 
mezzana grossezza, bianco-periati e qua- 
si traslucidi. La pannocchia porta sedi- 
ci a dicioito linee di semi da 35 n 4 ° 
ciascuna. Il ricavo in grano di cento 
pannocchie ascende a a5 libbre, e l'emi- 
na ne pesa 45. Il gambo si eleva a cin- 
que e sei piedi nei cinque mesi di sua 
vegetazione. Da più unni cht coltivi* 
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questa specie, devo opinare eh' essa 
meno di qualsivoglia altra vada soggetta 
ai carbone. 

F. CURAGUA ; Zea Curagua, Mol. 

Questo che più sopra ho descritto 
quale specie distinta, produce grani 
bianchi, lievemente trasparenti, di vo- 
lume presso poco eguale a quelli del 
precedente. La pannocchia si compone 
da sedici a venti linee di 3o a 55 grani 
ciascuna. Ventiquattro libbre di gium» 
si traggono da cento pannocchie, e Te 
mina ne pesa 45. La pianta giunge al- 
V altezza di sei piedi e la sua t «gelazio- 
ne è attiva per cinque mesi allo incirca 
Gli abitanti del Chili, al dire del Moli- 
na , preferiscono questa varietà ad uso 
di farina perchè riesce più bianca, più 
leggiera e più abbondante. 

F. A GRANO COPERTO ; Zoa 
cryptospcrma. 

La troppo receute introduzione 
di questa sorta di mais, considerata qua- 
le specie, e sopraddescrilta, esclude fino 
ad ora che si parli de* risultamene della 
sua coltivazione. 

c) Varietà a grani rossi; varie- 
tale s seminìi us rubris. 

F. ROSSO ; Zea mays rubra . 

Produce semi rotondi, di color ros- 
so carico all'esterno e giallo internamen- 
te, grossi quanto quelli del F. aulunnalea 
semi gialli. Da 3oa 35 semi compongono 
ciascuna delle file che in numero di i o o 
i a compiono la pannocchia. Trenta lib- 
bre di grano sono il frutto della sgrana- 
tura di un centinaio di pannocchie: fe- 
stina pesa da 45 in 4$ libbre. L'altezza 
della pianta è da tre a quattro piedi, e 
cinque mesi sono il termine medio di 
suo vegetare. I Negri, che lo conoscono 
sotto il nome di formentone di coral- 
lo , lo hanno in inolio conto e lo coltiva- 
no di preferenza. Avveneuna sottovarie- 
tà più precoce iudicata sotto il F. nano . 
Entrambe sono assai robuste e giungono 
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con facilità a maturezza nei climi tempe- 
rati. Si vede spesse volte il maiz rosso 
volgere al turchino, al uero ed al violetto. 

F. SCREZIATO; Zea mays verst- 
color » 

Questa varietà si distingue alle 
macchie porporine disposte n raggi sc- 
pra fondo giallo che portano i suoi gra- 
ni, i quali per forma e volume si asso- 
migliano a quelli dellu sopraddescritta. 
La pannocchia consta dì dieci o dodici 
ordini lineari ciascuno composto di 3o a 
35 semi. Cento pannocchie fruttano i y 
libbre di graoo, uu'etuiua di cui pesa da 
46 a 47* Quattro piedi acquista di ele- 
vazione il suo tronco. I grani giungono 
a maturezza una settimana avanti quelli 
della varietà precedente. 

Coltivazione» 

Il formentone si accomoda bene 
in quasi tutti i terreni ad eccezione di 
quello , che- è decisamente argilloso o 
troppo tenace. Teme moltissimo f om- 
bra delle piante arboree , e singolar- 
mente quella del noce ( juglans regia ) , 
ed ama essere esposto al gran sole. 
Generalmente parlando da noi s'irriga 
troppo spesso , e si semina anche trop- 
po fitto ; per la qual cosa cresce sten- 
tato ed esile, e quindi somministra me- 
tà meno di prodotto di quello che da- 
rebbe se jnsse seminalo più rado e me- 
no adacquato. 

Potendo vangare la terra da semi- 
narvi il formentone produrrebbe assai 
di più ; ma nei latifondi ciò non può 
eseguirsi. In questi il meglio è di arare 
il terreno per tempo in autunno ed in 
primavera almeno due volte, ben inte- 
so che una di queste si eseguisce alf al- 
to della seminagione ; in alcune terre 
forti è necessario dar quattro arature. 
Quello che più importa si è di estir- 
pare d«l terreno ogni sorta d* erba che 
vi cresce, la quale altrimenti assorbe 
dal medesimo molla copia di sughi 
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(dimenimi destinali a nutrire il Jor- 
tnenlone. Nella Lombardia ai usa se- 
minarlo anche nella rottura del pia- 
lo vecchio, dopo aver taglialo il fie- 
no maggengo , e ciò chiamasi seminare 
il formentone di cotica. In tal caso 
esso dà sempre buon prodotto. 

Allorché si vuol seminare il formen- 
tone in terreni assai magri, conviene 
lelominai li. £ provato che il letame 
delle stalle è il migliore ; e può essere 
impiegato anche fresco , purché se ne 
aumenti in questo caso la dose. 

Il formentone può seminarsi dai 
pumi di aprile fino al finire di maggio, 
cioè in quel punto di stagione in cui 
lino è più tei ribile il ritorno del gelo 
ed in cui la terra, già intepidita dai rag- 
gi solari, è tuttavia umida quanto occor- 
re a promuovere la germogliaziune. Se 
la stagione corre secca ed il terreno 
per C'jnseguenta sia arso, converrebbe 
mettere a molle la semente pi ima di 
spargerla ; e si farebbe meglio porla 
nel sugo del letame. Quando pelò il 
fondo è umido tuie operazione riesce 
inutile. 

I semi poi devono essere pesan- 
ti , turgidi , di color giallo anziché 
di qualsiasi altro colore . essendo pro- 
vato che i primi contengono maggior 
quantità di farina , e questa più perlel- 
ta di quella dei semi diversamente co 
(orali. Il padre If arasti ed il conte Re , 
asserirono che i grani mucchiati da uua 
punta nero, ossia da un cerchietto nero 
«ella loro base, dovrebbero essere get- 
tali, poiché, secondo essi , o noi 
scodo , o da essi germogliano piante 
1 el tuie, che poco o nulla producono, 
*, * P <lc ' le *p>gbe ( volg. pannocchie ) 
che generano sono prive per ordinario 
<b sera. Ma il iig . d ollor Ba 

agen uit che pubblicò un buon trai- 

...L c vam * nl ° di q«««» *‘ an °i 

assicura , che ciò non è vero. Ter amo- 
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re della verità diremo , ehe essendo s 
grani macchiati quasi sempre più pic- 
coli , devonsi col mezzo del vaglio se- 
parare dagli altri più grossi . i quali , 
dietro ripetute esperienze videro che 
nascono meglio, e danno eziandio mag- 
gior prodotto. 

Lb seminagione del formentone ai 
eseguisce in quattro maniere. La prima 
è quella che è in uso comunemente tra 
noi , cioè di gettarlo confusamente colle 
mani sul campo già preparato , e sot- 
terrarlo poscia coll* erpice. I pochi gra- 
ni che limangono sopra terra sono cac- 
ciali sotto di essa con bastoni ; opera- 
zione che si eseguisce ordinariamente 
dalle donne. 

La seconda maniera chiamasi a 
li g roto, ovvero a linee. A tal fine, se- 
condo P H arasti , si aprono in certa 
determinata distanza alcuni solchi col- 
P aratro , e quello che conduce tale 
strumento viene seguitato immediata- 
mente da uiP altra persona, che sparge 
nel solco i grani del formentone , rico- 
prendo la sementa colla terra del solco 
vicino. Questa maniera , quantunque 
sia delle più spedite, non è però la più 
plausibile . perchè i grani in tal guisa 
si sotterrano ad una troppo grande pro- 
fondità , e quindi molti non nascono, o 
nascendo spuntano troppo tardi, e per 
conseguenza fanno una vegetazione me- 
no felice. 

Il terzo modo di seminare il formen- 
tone è quello proposto dallo stesso Jfa- 
rasti , cioè di piantarlo grano per gra- 
no. Questo metodo, olire alla preferen- 
za che ha il piantameuio sopra qualun- 
que altra maniera di seminare, produce 
anche «flètti molto vantaggiosi: i.°il ter- 
reno nell* accennato modo apporta una 
triplice utilità, perchè nella medesima 
sua estensione e nello stesso tempo som- 
ministra tre diversi prodotti: il mais/i 
fagiuoli e le iucche ; a.° siccome le 
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piante del mais devono starsene molto 
distanti Putta dalI'itUr», così resta il con- 
cime soltanto ivi collocato, dove op- 
portunamente può agire con tutta la tua 
efficacia, e per conseguenza se ne ri- 
sparmia mollo; imperciocihè se fosse 
stato sparso per tutto il campo non ser 
▼irebbe se non per favorire la pronta e 
copiosa vegetazione delle eibe cattive.; 
Gl' intervalli vuoti dal mai*, che pro- 
ducono soltanto della zizania, non han- 
no bisogno di essere ingrassati ; 3.° al 
lorcliè la pianta del mais è nata, cd ha 
P opportunità di approfittare del con 
cime, cresce con vigore, ed il suo gam- 
bo serve ni fagiuoli di sostegno, onde 
possano salire in alto. 

Il prof. Moretti (Bìbl. agraria 
Voi. IV, pag. 82 ) non seppe consigliare 
nei latifondi la piantagione ; eppure og- 
gidì Provincie intere si convinsero del- 
la utilità, e ciò che sembrerà strano, ma 
che è por vero, si è che i contadini ri- 
cusarono di obbedire a tal pratica fino 
a che In raccomandavamo e la vole- 
vamo, e quando che stanchi dui grida- 
re li ponemmo io balia loro, allora In 
adottarono di lancio. Ad eseguiti» i ra- 
gazzi di oltre 16 anni e le donne van- 
no percorrendo i solchi e colla zappa 
nella maou destra sollevano un poco il 
terreno, mentre la inano siuistra vi getia 
un grano nel buco. Quindi, tolta la zap- 
pa per portarla innanzi e praticar nuovo 
foro, il piede si avanza pur egli, pog 
già dove fu gettato il primo grano, e ne 
compiiate il terreno, e cosi via via fino 
a che tutto il campo è seminato. La 
pratica rende sollecita tale operazione. 

Finalmente V ultima maniera si è 
quella di seminarlo a linee per mezzo 
di alcune macchine inventate a tale og- 
getto chiamale seminatori fvcd. questo 
vocabolo ). 

La coltivazione di quelle varietà 
di formentone che porta grani grossi, 
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e che occupa il campo per molti mesi 
dell’ anno, male si applicherebbe al co- 
si detto for mentonino , che si semina 
dopo il raccolto delle altre biade , la 
cui vegetazione non dura al di là di Ite 
mesi. E, poiché il formentone detto cin- 
quantino motto iutel essa V economia ru- 
rale , particolarmente quella de' paesi 
asciutti, perciò di esso conrei rà farne 
parola prima di discendere all' opera- 
zione del raccolto. 

Nuli riesce utile di seminare la 
piccola varietà di formentone detto cin- 
quantino nel tempo stesso , che si se- 
mina il formentone grosso agostano , 
perchè le sue spighe (volgarmente pan- 
nocchie) sono piccole ed i semi minuti, 
e però scarso n' è il prodotto , n meno 
che non si voglia tentare , come dice 
I' fiorasti f T esperienza di seminarlo 
due volte nello stesso anno per otte* 
nerne doppio prodotto. Volendosi , 
giusta l'uso comune, seminare il cin- 
quantino per secondo prodotto, biso- 
gna escludere tale derrata dalle valli, e 
dai luoghi settentrionali, perchè il fred- 
do impedisce che maturi ; ma devesi 
procurare di seminarlo soltanto nelle 
terre e nelle esposizioni calde domina- 
te dal sole, e bene ventilate. E poiché 
non tutti i semi del cinquantino ger- 
mogliano, il prof. Moretti è d' avviso 
che per rimediare a tale inconveniente 
giovi piantare in una piccola porzio- 
ne separata del campo dei scelti ed 
ottimi semi di formentone , formando 
come una specie di semenzaio, per ri- 
metterli hlP occasione nei vacui della 
campagna , dove i grani non sono na- 
ti. L'esperienza ha insegnato, che il 
formentone trapiantato frulla assai be- 
ne quantunque rimanga più piccolo di 
quello che fu lasciato sempre a suo 
luogo. 

Nato il formentone in qualsiasi 
maniera piantato o seminato ne' modi 
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sopì é descritti , «sto richiede molta 
servitù durante la sua vegetazione. La 
terra viene subito coperta da erbe inu- 
tili e cattive, che le recherebbero mol- 
to nocumento se non si avesse la pre- 
cauzione di farla rompere colla zappa , 
ed estirpare particolarmente q'uelle che 
circondano le tenere pianticelle del for- 
mentone , che le soffocano e gli deru- 
bano gli umori nutritivi. Qualora poi 
per la perversa stagione sopravvenisse 
una brinata che Io distruggesse, 1' II ti- 
ra sii dice, che P industiioso agricoltore 
potrà sino ai dieci di inaggio ripiantare 
il campo con nuovi semi di formentone : 
ma se la brina venisse fra i dieci e i 
venti di maggio, in tal caso si dovrà ta- 
gliare Ir*. tenere gambe vicino a terra , 
acciochè caccino nuovi germogli, i quali 
cresceranno a meraviglia. Infatti asseri- 
sce Kalnt , di essere stato assicurato da- 
gli Americani eh’ essi riguardavano van- 
taggioso il gelare dei teneri germogli in 
primavera , perchè vegetavano dopo 
con maggior forza. Anche il dottor 
Biirger ne accerta , che tagliando sino 
a terra le tenere pianticelle cacciano 
nuòvi germogli e crescono bene. Si de- 
ve per altro osservare, come saggiamen- 
te riflette il professore Cerioli , che il 
formentone quando , uello spuntare dal 
terreno , prova Pallone del freddo, per 
cui le prime foglie ingialliscono , con 
fatica si rimette , e rimettendosi va len- 
ta per lungo tempo la vegetazione, e 
alcune volt© si conserva in istato d’ in- 
fermila fino alla inaturonza. Converrà 
dunque osservare prima di determinar- 
41 * ^pigliare la seminatura,© a conser- 
vare quella già fatta, di qual grado sia 
la malattia del formentone per P accen- 
nata causa. * 

Falla la prima zappatura, dopo 
quindici giorni circa si fa la seconda, 
c si accumula la terra intorno al gam- 
ko di cadauna pianta. Si sotterrano iu 
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questa stessa operazione le erbe cat- 
tive , e ai diradano le piante trop- 
po fìtte ; e quest' ultima operazione è 
di grandissima importanza per dimi- 
nuire il difettoso metodo, generalmente 
adottato fra noi, di seminar troppo fit- 
to questo grano. Nei primi otto giorni 
di ghigno si torna di nuovo ad accumu- 
lare la terra d' intorno ui gambi del for- 
mentone per dar loro maggior robu- 
stezza , e renderli atti a reggere alP im- 
peto dei venti. Lo smuovere la terra ed 
accumularla intorno ai pedali del for- 
mentone contribuisce anche a renderla 
più soffice , e quindi atta maggiormente 
a ricevere i benefici influssi delP aria e 
della rugiada. 

Tutto ciò che abbiamo detto fin 
qui vule pei lavori da farsi a quelle 
coltivazioni in cui il formentone sia sta- 
lo inegualmente sparso sul terreno. Ma 
allorché la seminagione è stata esegui- 
ta a file, allora i lavori non fanoosi a 
mano colla zuppa , ma bensì con quello 
strumento chiamoto da alcuni zappa a 
cavallone che da altri dicesi il coltivato- 
re o rincalzatore. 11 sig. prof. Muretti 
vide far uso di questa macchina in di- 
verse proviucie d' aitiamomi, e con ciò 
risparmiare molta inano d* opera ; ma 
dubita assai , eh 1 essa possa introdur- 
si nella nostra agricoltura lombarda, at- 
teso il costume qui adottato di fai col- 
tivare il formentone , senza veruna spe- 
sa, dalle donne de'proprii salariati, divl- 
dendone poi con essi il prodotto u ter- 
zo. Questo metodo presenta sicurtmen- 
te il vantaggio della diminuzione dispe- 
sa, che può calcolarsi la metà di quelta 
che occorre quando le opere siati fat- 
te a inano colla zappa. Tuttavia non 
sembra giusta P opinione del dottor 
Biirger e di altri agronomi d'oltremon- 
te, i quali pretendono , che col colti- 
vatore si lavori meglio la terra d* in- 
torno ai gambi del mais di quello 
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facciali colla zappa. Il coltivatole falsi 
succedere a quest’ ultima nell' egual ma- 
niera che 1' aratro venne sostituito alla 
vanga pel lavoro delle terre. Bensì con- 
verremo col dotto agronomo carinziano, 
che il principale vantaggio di cosiffatto 
lavoro consiste in ciò che si possono 
moltiplicare le colture quante volte sì 
credano necessarie senza ritardare i la- 
vori correnti, senza dipendere da brac- 
cia se questo mancano , e senza far 
troppe spese. 

Cresciuta che è la pianta ad una 
certa altezza , e terminata affatto la fio- 
ritura e la fecondazione , si potrà ta- 
gliare la cima dello stelo un palmo so- 
pra la spiga fruttifera , e spogliare il 
rimanente delle foglie affinchè l'aria ed 
il. sole possano maggiormente influire 
sulla semente e prontamente condurla a 
maturità. Tanto poi le foglie che le pan- 
nocchie dei fiori staminiferi, che sunosi 
tagliati , si danno per cibo agli animali 
o fresche od anche secche. 

I danni principali cui va soggetto 
il formentone dipendono dalla pioggia, 
dalla siccità, del freddo , dal vento , e 
dagli animali che ne rodono il seme 
non Bncnra germogliato , i giovani steli 
o le radici. Le lunghe piogge nei terre- 
ni singolarmente argillosi ; le escrescen- 
ze delle ncque, e le innondazioni fanno 
grandissimo danno , perchè , troppo ri- 
tenendo !' umidità , o il seme marcisce 
se non è ancora sviluppato, o produce 
delle spighe scarme , i cui semi sono 
macchiali da punti neri e rigettati dai 
commercianti. Questi danni sono meno 
da temersi nei terreni leggeri siliceo- 
arenosi ; ma anche questi ultimi hanno 
il loro inconveniente , quello della sic- 
cità ; e se l'agricoltore dee procurare il 
possibile scolo delle acque nei campi 
argillosi, non dev'essere meno dili- 
gente ad innaffiare il formentone nelle 
terre leggieri. L' irrigazione vuol essere 
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però falla con criterio , cioè allora sol- 
tanto, che le foglie cominciano dall' ari- 
dità ad accartocciarsi , e ad ingiallire ; 
imperciocché l'esperienza c'insegna, 
che la siccità sino ad un certo punto 
riesce giovevole a questa pianta , pur- 
ché non sopraggiunga allorché mette la 
semente. Qualunque vegetabile in que- 
sto stadio della vegetazione ha bisogno 
di molto nutrimento, e perciò di este- 
re anche piò largamente innaffiato. Do- 
ve poi l' irrigazione non sia eseguibile, 
sarà lodevol cosa il piantare fra il for- 
mentone altri vegetabili utili , i quali 
conservino umido e fresco il terreno. 

Quanto sin nocivo il freddo e mol- 
lo più il gelo che sopravviene al mo- 
mento che il frumentone comincia a 
mettersi in succhio e vegetare, non oc- 
corre il dirlo, sapendosi da tutti che si 
arresta per tale cagione la linfa, onde le 
piante perdono vigore ed anche talvol- 
ta periscono. A questo male non si rime- 
dia, ma l'attento agricoltore sa evitarlo 
o ripararlo seguendo le regole già espo- 
ste. Malgrado tali prevenzioni in alcuni 
luoghi montuosi, e dominati dai venti 
■lei noni, sopravvengono talvolta conti- 
nue pinggie, le quali danneggiano in- 
tieramente il mais. In tal caso conviene 
raccoglierlo, ancorché non sia maturo, 
poiché nulla più acquista. Le foglie ap- 
passiscono, divengono biancastre,! gra- 
ni riescono sterili, soggetti al tallo; 
quindi se i semi sono sufficientemente 
nodriti si devono consumare prima de- 
gli altri, e se non lo sono, conviene de- 
stinarli a nutrimento dei maiali e dei 
volatili. 

Alle brine ed ai freddi che nuo- 
cono al frumentone si aggiungono an- 
che i venti turbinosi. Quanto maggio- 
re è la sua altezza , tanto più facil- 
mente viene da questi abbattuto sul- 
la terra, ove, ammucchiato, marcisce sa 
il diligente agricoltore non raddrizza com 
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44 * F0U l 1 '.lira dei signori Ignazio Pai», 

colitela fili 5t*'i prò. troll, .e non aceti- L altra ite! g 5 n _ 

““lo . comprime 1.. terra dalla par,. «More d, «. ' 

ove piegano, acciocché le piante P»*»®"» . ! e „ e non viene det.n- 

re«i»tere, e ìe radici alano difese « ^ -todo meccani- 

gi solari, e da tutte le altre permeare £»«-£ »<=“ „ 

conseguenze. _ , : ;1 Nel 1837 Tenne pure immagina- 

. f < A. .«Inala fi:* 


Quanto al metodo di raccogliere *1 7 . f u nu min.il» da 

mais, egli é troppo conosciuto e sempll- ta una inacc hbitoio scinone; 

«, perché se u« debba qui tenere d,- .lem di '« „ ri espe ri- 

scoiso. Diremo solo che I operazione pe q pubblicati nella gazzetta 

deve eseguirsi soltanto quando i semi ®co , p aooo > e d in quella 

siano giunti a perfetta maturaoza ; d c e ' " d; dell'anno se- 
ti riconosce dall'essere le piante intiera- e p . nU e,ta non ottenne qual- 
mente disseccate, dall’aridità perfetta di guen e. sembrava meritasse ; 

quelle foglie, che investono la spiga, »< 1,I,one , effettuati esperi- 
de,,* volgarmente ciocci, « dall'esse- quantunque o...^ «R ^ 

re i semi 8 non più calli. Ultigiuo.,, ma U vantaggio set- 

«lini e friabili. I 

Do alcuni .noi si ricercò nella lo tu... . rapporU. 

i- _ A nrht* la ul 


IUI » rapj»u» t». 

Anche la Biblioteca Italiana nel 


meccanica il modo di separare le grane . e settembre t854, 

di mali dalle rispettive pannocchie, e ascico i norce la descrizione 

[ ~ '• «,1 sanw'r- 

Sgranare il grano turco . sembra p jl TdT LX XXVI, fig- «* a e 

tanto che non si propagasse 1 adoiione ( considerazione che 

- V Ji l"du *ii. “ì-.“ ,.i. — 

no I vantaggi attesi o promessi , per . , . «jj., che piu per- 

no, ane a noi solamente la notizia colta tra. or.grne ’ C ne pò.» avere P »- 
stampa periodica; e non si videro adol-l etta ® acc ,. g ,j „l,beochè ivi 

tate ed nsitate dagli agricoUori in q„e- gncollnr» d queg • Su», a ed 

Me provincie Tali sono primieramente : la meccanica sia al sommo 

Quella del sig. Luigi Locateli* con- esercitata. ■ Bonafous una 

sistente in ima ruota, che, fermata ad un suddetta, fig- 

tr;,,;: JLA,,-V .1 n* 

Pordenone nét Friuli , quale sembra e -«“•*“*»• >se „ r .i il pro- 
ccio alcune somiglianze in relazione a Ch ' U " qU ! , ‘ n; , rc il mais 

epifilla di C(1 i qoi appresso si parlerà, usi- Iderna >»««»« 6 ebb e che es 

tota Ufigti Stati-Uniti d. America. H”''" TTfr- àufii p-blezni meccanici 

L'altra del sig. doti. Andrea Bon,Uo non e fra q F vari m „di 

parroco di Campo di Pietra, d. cu, nonll.cn, soluzione * . ^ Wno 

coo «»ce altro che il decreto d estm- registrala ne, n 1 ^ jj pro ble- 

** uo «.del privilegio esclusivo pel non d, compo«..o« d • 

CS( *KMilo i^iia tasse* ne pun-|«na focile *1 puino . . • 

•o ®,-l! PaB “ ,UemuaelU -, ’I.Vo, .Icon, pagliato da tali condizioni CW * ben 

difficile di simultaneamente soddisfare. 


« - .w |>agam en io nei<« , 

*P"vi V i ent; iicrenrrato in che co,. 

UU,,1,S il meccanismo. 
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Si tratta di togliere i grani da una pan- 
nocchia di forma conica, di compiere 
1' operazione con grande rapidità lenza 
guastare i grani, lenza impiegare una 
forza eccedente quella Hi un 10 I 0 uomo, 
e eoo un meccaniimo di poca ipeia, ed 
abballante semplice e solido per essere 
pollo nelle roani dei contadini. 

La roacrhina americana , dice la 
Biblioteca italiana, loddisla a tulle que- 
lle condizioni; essa è in uso da lungo 
tempo in America, d' onde ne venne il 
modello che ha servito per la costruzio- 
ne di quella j^ie li vede nell’I. Fi . Ga- 
binetto meccanico tecnologico in Brera , 
e per le molte altre che costrutte in 
questi stati ed all'estero furono adope- 
rale sin dall' anno i833 con felicissimo 
anccesso. 

L* invenzione di questa macchina 
consiste principalmente nell’ aver im- 
maginato di far passare le pannocchie 
per un foro, la cui superficie interna fos- 
se armata di corpi saglienti in modo, che 
le pennocchiefurzale ad attraversare quel 
furo, ne rimanessero spogliale delle gra- 
ne. Perchè l'operazione procedesse con 
celerilà, si è disposto che una parte del- 
la superficie del foro .fosse costituita dal- 
l'esterna superficie di una ruota conica 
su cui fossero applicati dei corpi saglien- 
ti che sgranassero ad un tempo la pan- 
nocchia e la facessero discendere celete- 
meote nel foro perchè potesse dar luo- 
go ad un'altra su cui proseguirà il lavo- 
ro- Perchè poi l’operazione si eseguis- 
se con tutta peifezione e senza perico- 
lo di guastare le grane, una seconda 
parte della superficie del foro fu costi- 
tuita dalla superficie di un cilindro a- 
venle pure dei corpi saglienti, il cui uf- 
ficio fosse di far concepire alle pannoc- 
chie Dell'altra ver sai e il foro un mot» 
vorticoso che non permettesse di lascia- 
re quache grana sulle medesime al pas- 
saggio di quei pochi intervalli del foro 
Dn. i f //gì ic.. 1 1 * 
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che stanno fiala parte stabile del mede- 
simo e le parti mobili. Il cilindro poi a- 
vendo il tuo asse alla parta inferiore 
appoggiato ad un punto mobile, guaren- 
tiva che lo sforzo della pannocchia nel- 
l'atlraversare il foro non fosse mai ec- 
cessivo al segno di guastare le giane de) 
mais. Così erano idrate le parli princi- 
pali con cui eseguire la proposta opera- 
zione, ma restava a metterla in moto col 
voluto accordo, una semplicità ed econo-, 
mia di spesa, e per mano di un sol uomo. 

Per procedere nella descrizione si 
rende qui necessario l' uso della figure 
della macchina che si vede nella soprac- 
citata tavola in icnografia, ortografia e 
profilo. La porzione stabile del foro per 
cui devono passare le pannocchie è il pia- 
no inclinato A B, che nella parte ove 
serre qual superficie del foro i armato 
da corpi salienti di ferro; la tuota coni- 
ca che produce la rapida discesa delle 
pannocchie è quella segnata CD, di fer- 
ro fuso ed armata di corpi salienti del- 
la medesima materia ; il cilindro che fa 
concepire il moto vorticoso è marcalo 
EFt d è di legno armato di punte di 
ferro. Per operare contemporaneamen- 
te il molo discendente è quello vorlicu- - 
so delle pannocchie si è immaginata una 
ruota deotala G H, la quale ingranasse ad 
un tempo e con un rocchetto plano po- 
sto sul medesimo asse della ruota coma 
ca C D e con un altro rocchetto conico 
posto sul cilindro E F. Il rapporto fra 
il diametro della ruota G II e quello 
dei suddetti due rocchetti fu determina- 
to dalle velcmità vedute nei rispettivi cor- 
pi posti in movimento, ed è per la prima 
combinazione d'ingranaggi di 4 : • , e 
per la seconda di 6: i. Per tale dispo- 
sizione essendo In- ruota G H mossa di- 
rettamente dalla manovella su cui agisce 
l'uomo, ad ogni già» di questa si. hanno 
4 giri delle ruote C D, e sei giri del 
rilindro E F: quindi una pannocchia di, 
’ 5 ; 


Digitized by Google 


45o FOB 

ordinaria grandetta è obbligata di de- 
priverò non meno di due giri aopra tè 
stella prima di passare dal foro; dalla 
qual combinatione proviene il perfet- 
to sgranamento delle pannocchie. Per 
non guastare le grane ti ì già detto che 
•i è fatto mobile l'asse del cilindro F. F 
nel punto F. Tale mobilità si à ottenu- 
ta col fare che l'appoggio sostenente 
il suddetto estremo /'fosse regolato da 
una molla che permettesse di retroce- 
dere al suddetto estremo F , e quindi 
che si allargasse il foro per cui passano 
le pannocchie piuttosto che guastare i 
grani culla soverchia resilienza. Questo 
allargamento, o diremo quasi elasticità di 
parte drlle pareli del foro, provvede 
maravigliosamente a rendere l'operazio- 
ne dello sgranamento perfetta, non o- 
stante la forma conica e la varia 'gros- 
sezza delle ‘pannocchie. A provvedere 
poi" alle grandi differenze di grossezza 
delle pannocchie che s’ incontrano da 
un paese all'altro, si può rendere la 
molla sopra citata piò o meno elastica 
col mezzo della vite K. Per ultimo, ad 
impedire il soverchio rislringimento dej 
foro per cui devono passare le pannoc- 
chie e per togliere il pericolo che i corpi 
•aglienti delcilindro E F vadano ad urla- 
re in quelli della ruota CD, si è usata un' 
altra vite £ attaccata alla parte cherende 
mobile il cilindro, la quale, incontrando 
un appoggio di ferro, impedisce al cilin- 
dro di avanzare oltre la stabilita misura. 

Tutto il piantamento di questa 
macchina i di legno, le ruote ed i roc- 
chetti di ferro fuso, gli ossi di questi 
ed alcune altre parti di ferro malleabile 
gli appoggi degli assi tono di bronzo.' 
Tutto l'apparecchio è portatile da un sol 
nomo, è solido, nè facile a guastarsi per 
I inesperienza di chi lo adoperasse. La 
limitata spesa di austriache lire i5o per 
cui può (arsene acquisto lo mette alla 
portala di qualunque proprietario. 
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Ora vediamo che cosa ti i detto 

intorno a questa macchina. 

Siti prodotto meccanico che te ne 
può ottenere, il sig. I. G. nella Bi- 
blioteca italiana (Voi. LXXV , pag. 
ao4), dice che replicati esperimenti lo 
posero in grado di assicurare che un 
sol uomo aiutato da un ragazto che 
metta le pannocchie nel foro può sgra- 
nare ogni ora quattro moggia milanesi 
di mais, ciò che sembrerà ben sorpren- 
dente a tutti quelli che conoscono quan- 
to ti possa ottenere da un uomo che 
sgrana il mais coi melodi ordinari!. 
Ma 1^ rapidità e la poca fatica con cui 
ti eseguisce l'operazione non tono i soli 
pregi di questa macchina. Da lungo tem- 
po si conosce che il mais ti conserva 
meglio sulle pannocchie che spogliato 
dalle medesime, e che appena tolto dal- 
le pannocchie è di un sapore preferibi- 
le a quello che acquista dopo essere 
stato ammassato per qualche tempo in 
grane; 1* uso di questa macchina dispen- 
sando I* agricoltore dallo sgranare subi- 
to dopo collo tutto il mais, come si pra- 
tica ordinariamente, gli dà il mezzo di 
sgranarlo indipendentemente dal far uso 
dell' aia, e quindi solamente nella quan- 
tità a misura del bisogno e nei tempi in 
cui cessanu le altre faccende più urgenti 
dell' agricoltore. Molti proprietari han- 
no nnche tenuto conto delle perdite, e 
degradamene del mais, che tono inevi- 
tabili cogli altri metodi di sgranamento, 
e che ti evitano coll'uso della macchina. 
Il grano che ti ottiene con questa è po- 
ro, privo di tatti, di terra e di ugni al- 
tra materia che vi ti mescola nello 
sgranarlo sulle aje. 

Quanto’ poi ai metodi piò diligenti 
che ti adopranu per itgronare il mais in 
quei paesi ole sostituisce parte di nu- 
trimento anche nella classe piò agiata, 
e che sono poi piò generalmente adot- 
tati per isgiauure quella patte di mais 
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che li au per la semema, mentre pro-lesperiuenti realmente effettuati ; n'esi- 


vano quante cura meriti i opeiatione 
delio sgranamento, posti però e confron- 
to coll' uso della macchina descritta, fu- 
rono riconosciuti di gran lunga inferiori, 
• per 1' economia della spesa, e per la 
perfezione del lavoro. 

Noi abbiamo dato tento più volen- 
tieri la descrizione di questa macchina, 
in quanto che, oltre 1’ essere veramente 
raccomandabile per' tutti i paesi ov.e si 
coltiva il mais, essa ne offre un' inge- 
gnosa soluzione di un problema mecca- 
nico che può essere fecondo di altre 
utili applicazioni. 

D' altra parte un Lombardo non 
dedito, die’ egli, all' agricoltura che per 
un certo rapporto di analogia alia tuo 
interrotta carriera, e per compensare 
i sentimenti di filantropia ebe in quel- 
I' epoca anteriore doveano starsene so- 
piti, temendo ingannarsi nell' eriger- 
ei giudiae, particolarmente di pratica, 
consultava spesso un veochio fattore di 
coi ammiravo ^ina certa saggia e matu- 
ra esperienza, ed il chiaro e giusto di- 
acernere ; quindi ad esso rimesso il 
suindicata fascicolo della fiibl., Ita), in- 
giunse di esattamente esaminare la de- 
jKrizione della macchina coll'aiuto della 
tavola ivi unita, nella rassegnazione di 
cedere di buon grado il primato a tal 
macchina, se dall’ esame ed esperimenti 
risultasse di maggior facilità ed utilità 
della suindicata . Dopo qualche ora, 
osservata la tavola e letta varie volte la 
descrizione, il buon vecchio soggiun- 
se: « Confesso la mia ignoranza : non 
sono in caso di comprendere come i 
fusi ( o sia pannocchie come Je nomi- 
na il libro ) possano introdursi con 
quella facilità, come viene asserito, nello 
spazio ove pare debbano passare per 
separarsi dalle grane : le macchine già 
ai comprendono ottimamente coi mo- 
delli in rilievo, e se n’ è convinti dagli 


ste una, come ho letto, nel Gabinetto 
tecoologico-meccanico in Brera; veden- 
dola si potranno allora ottenere tutte te 
osservazioni giuste ed esatte a convin- 
cerci de' vantaggi ed utilità della mede- 
sima. M 

Dalla compiacenza de' superiori 
ed esperto cuetode fu concesso al no- 
stro provetto agricoltore d’ osservare 
attentamente in quel Gabinetto la mac- 
china in discorso, ed ottenne dalla bon- 
tà dell' -ottimo custode di effettuare 
l' esperimento con psnnocchie che si 
ritenevano colà per dare ad osservare 
I' esperimento in effetto. 

Dopo vari giorni tornato da Milano 
il nostro fattore disse: « Ora di buon 
grado spero poter manifestare quello mi 
è sembrato osservare nella macchina 
descritta dal sig. I. G. 8. (testualmente 
si continua a trascrivere 1’ esposto dal 
succitato fattore). Si devono premette- 
re primieramente alcune osservazioni 
trite e ritrite si, ma da ripetersi su nuo- 
vi ritrovati. Per qualunque mucchino 
che riguarda il contadino devesi alla 
sua eduzione superare la sua avversità 
e l'odio verso qualunque novità: ispi- 
rati dal timore del sistema che le mac- 
chine , .diminuendo la necessità della 
cooperazione personale , ne abbia a 
seguire il licenziamento o la nullità de 1 - 
1’ opera. Si rammenta essa, soggiunse, 
della macchina utilissima per fare il 
lino, cioè per separare la parte legno- 
sa dal medesimo, di coi tanto si parlò e 
stampò ed in Francia ed in Italia e se 
ne disputò l’ invenzione ora sono circa 
venl'anni, che cosa ne avvenne? fa posta 
da banda, e solo qualehe amante dei 
ffrogréssi del bene ne fece oso ; e tutti 
si fecero a dire: Che faranno le nosive 
donne se non saranno piò ocenpate a 
far il lino? il simile de’ filatoi: come vi- 
vremo se le nostre donne non avranno 
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più a Giare.’ I vantaggi della tua mac- 
china (il Trebbiatoio Scipione) tono 
pure evidenti e reali, comprovati dagli 
esperimenti effettuati nel i8a8, a' qua- 
li mi rammento avere assistito, e potei 
scorgere essere tutti persuasi, e molto 
lodarla ; eppure quel trito proverbio 
da lei appreso, video meliora probo- 
f»e, deteriora sequor , veggo spesso av- 
verarti. Inoltre conviene riflettere ed 
analisiare il come è sistemata la col- 
tura della melica (grano turco) in que- 
ste provincie, ostia il rapporto del pro- 
dotto di questo raccolto fra il colono, 
contadino o bracciante, ed il proprietà 
rio od affittuario. Ella sa che secondo 
la fertilità de' terreni, fatto seminate dal 
padrone la melica, viene data a’ coloni 

0 altri famigli alla 3.*, 4 .* o 5.» portio- 
ne del raccolto, a lavorarla, batterla e 
seccarla sull’ aia ; dunque ai padroni 
poco importa il risparmiare la fatica ai 
paesani o servi, e la contervatione del 
la loro sanila par I' ultima operazione lo 
più incomoda e faticosa, cioè batterla e 
farla seccare, malgrado una certo utilità 
xhc ad essi padroni ne deriverebbe col- 

1 uso della macchina, come si provò, di 
cui equamente essi dovrebbero subbie 
ne la tenue spesa : a dirla schietta, mol 
ti hanno in bocca I’ espressione di cari 
là ed affettano F amore de' suoi simili : 
se però costar loro deve danaro o sa- 
crificio qualsiasi, que' sentimenti soppri- 
mono nello simulazione. In quanto poi 
a paesani o coloni famigli che, come si 
•a, temono sempre le marchiue o nuovi 
metoi 1 <1 agricoltura abbiano a risulta- 
re a loro nocumento, ne sono difliden 
li; però difficilmente saranno per an- 
nuire ( 1 >uon grado all’ adottazione del 
trebbiatoio pel gr#no lurco . ho 

p[”j° f " eul co,, vincimenlo degli esem- 
n ù di 5 * CCol ° in P-Wo • Sono 
uovò. m Ìn, J nOÌCheÌ o Whilterr.s, 

anchina semplicissima per fa- 
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re il butirro; da trenta o piò anni fa 
adottata in gran parte della Lombardia ; 
pura si rammenterà non essere molti 
anni alla Giuba ( 1 ) si continuava a fare 
il butirro con quel faticosissimo meto- 
do che occupava quattro uomini de' piò 
robusti, invece che ora con due ragazzi, 
meno fatica, meno dispendio, in messo 
tempo maggior prodotto si ottiene col 
burlando inglese, e finalmente quasi per 
vergogne si fece ivi costruire, come ora 
si vede usitelo. Queste premesse potran- 
no esser giudicate digressioni, non però 
da chi bramerà chiarirsi ed essere pre- 
parato a quelle osservazioni che ella mi 
richiede sulla macchina di cui si tratta 
e, paragonato indi alla tua, concludere 
quale delle due uffra maggior vantaggio, 
sia nell' aumento della quantità del pro- 
dotto, sia per la diminuzione nella msa 
d' opera delle persone a tale operazione 
impiegate; sempre però in ragione e 
considerazione del|a località , primo 
principio per I' adozione delle macchine 
qualunque. Già altri, Vfpni assicurato, 
operarono alcune modificazioni a que- 
sta macchina ; e credo, e come mi ven- 
ne detto, estere un certo sig. Antonio 
Moro, chirurgo abitante in Cumignago 
Sopra Arona, Stato Sardo ; ignoro se 
siano «tate pubblicate: amerei molto 
conoscerle per convincermi te approssi- 
meranrto alle mie idee parte di un certo 
buon sento. 

■> Avvi gran differenza nelle varie 
grandezze delle pannocchie la quale non 
dipende dalla diversità de' paesi, ma 
bensì, com’ è palese che nel grano tur- 
co, attesa la maggiore o minore forza 
della vegetazione ove è seminato ne’ vari 
spazi della tèrra, o atteso il numero dei 
fusi ( pannocchie) che produce una sola 
pianta, le pannocchie sortono di varie 

( 1 ) Tenuta le piò grande e fertile nel 
territorio di Somiglia. 
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grandette. Perchè dunque le macchina 
pone agire colla minore pouibile inter- 
rutione, conrerrè riunire tutte le di- 
verte dimensioni separatamente con una 
preparatoria operatione di separazione 
delle medesime, altrimenti dovrà arre- 
starsi spesso perchè si possano sceglie- 
re i futi o pannocchie da introdursi nel 
foro o spazio ove devono passare sgra- 
nati. Si è credulo superare questo osta-ì 
colo collo stabilire che il cilindro £ £. 
cedendo nell' introduzione al contatto 
del fuso colla resistenza della molla si-^ 
tuata al punto F, potessero le pannoc- 
chie sgranarti e sprigionarsi dal foro ;! 
ciò però potrà avere effetto pei fusi 
che di poco differiscono nella loro di- 
mensione dallo spazio che devono per- 
correre : col praticare lo stringimento 
ed allargamento tanto della vite K che 
della vite £, si è credulo provvedere 
•Ile grossezze estreme ; ma qui chiara- 
mente si scorge quanto qnetla anche 
diligente operazione di stringimenti ed 
allargamenti di viti siano per .ritardare 
di mollo l'operazione che, secondo vie- 
ne spiegato, deve procedere colla mas- 
sima celerità ad ottenersi lo. scopo pre- 
fisso ; oltre la non dubbia difficoltà os- 
tia inconveniente di pretendere da ruzzi 
contadini o ragazzi una certa esattezza 
e celerità nello stesso tempo a maneg- 
giar viti e molle, 1' esempio di analogia 
convincerà. Ognuno sa quanto comode 
siano le trombe e facile I’ usarne per e- 
strarre acqua da' pozzi meglio assai che 
colle corde, catene, curtelti, o gialle, 
oltre I' economia alla lunga; eppure col 
fatto si vede qui in campagna, come al- 
trove, non potersi praticare tale mecca- 
nismo a comune vantaggio e comodo, 
perchè subito è fuor d’ uso se b’ villani 
indistintamente è concesso d' estrarre 
acqua con esto, eccettuati quelli docib 
cui piacque apprendere quel garbo os- 
>ia modo facilissimo di fare andare il 
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manubrio della tromba ; sa bene ella 
che il paesano spesso dice di preferire 
in alcune operazioni non aver fastidi ; 
cioè il dover usare diligenza, perspica- 
cia ed attenzione ; all' infingardaggine 
da lui chiamala semplicità. 

» Altro immancabile inconveniente 
sarà quello, che non molto durala po- 
trà avere 1’ essenzialità ’ di tal macchina 
perchè dal fregarsi tatti qua' solchi o 
spigoli di ferro nell» ruote e rocchetto 
iti distinti' e chiamati corpi salienti, 
quando con un continuo altrilp avran- 
no perduta 1* acutezza nello scantonarsi 
ed arrondirsi, 1’ essenziale, come si dis- 
se, del meccanismo non esistendo più, 
se verrà di conseguenza che le pannoc- 
chie, non essendo più compresse e sfor- 
zate, passeranno senza punto o pòco 
sgranarsi : su'questo rapporto non sarà 
tanfo economica. Per quanto si possa 
ralcotare tolto il peso del ferro alla so- 
lida immobilità della macchina di eni »i * 
tratto, loerhè non pare dall' asserzione 
che tutto l 'apparecchio sia portatile da 
un sol uomo, pure sembra abbisogna- 
re essere assicurala o al suolo o ad una 
muraglia «on un' apposita branca di 
ferro, ad evitare che un qualche irrego- 
lare movimenta dell'uomo stesso impie- 
gato nel movimento di essa, non abbia 
a produrre il rovesciamento della mac- 
china medesima. Fra i vantaggi enume- 
rati della nota macchina è detto : Da 
lungo tempo si conosce che il mais si 
conserva meglio sulle pannocchie che 
spogliato dalle medesime , ec. Questo 
potrà sver luogo in que' poderi ove si 
raccoglie del lutto maturo e serro in 
pianta una certa modica quantità di gra- 
no turco di 5o o €0 moggia ai più, a 
che il metodo di coltura di j]uri tali 
possessi, il terreno o rnmftngna ove si 
raccoglie il mais debba restar -tuoIo 
nell'inverno per essere indi seminato a 
prodotti nella ventare primavera ; ma 
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là <luv« il caoipu die projusse il grano 
turco (lev' esime, immancabilmente ed 
immediatamente dopo eseguito il rac- 
colto, rotto a preparare d' essere «enti- 
nato a fot mento ne' primi d’ ottobre 
per ottenere un buon prato io seguito, 
il m>it dev' essere raccolta dai primi 
giorni di settembre al ao o a 5 al più; 
però è impossibile che la grana sia a 
quella maturarne voluta, e secca in mo- 
do, come tiene indicato nella accenna- 
ta descrizione, e come in fatti si racco 
glie in tutti i piccoli e medii possessi di 
Lombardia di terre leggiere e parti a- 
sciutle, come in Catalogna ed in altre 
grandi parti della Spagna ed in tanti 
altri lunghi ove si coltiva questo cerea!# 
a preferenxa per la sussistenza della, 
massa della popolazione ; ma nel Lodi- 
giano, basso Milanese, Pavese, nella 
Lomellina ed in (ulti quei paesi irriga- 
tomi di pianura ove sì raccolgono le 
.5oo, tooo e fino alle Sooo e più mng 
già di grano turco, che non puote es- 
sere a quella maluranza e secco, come 
si suole nei succitati luoghi, ove si rac- 
coglie fino ai primi giorni di novembre, 
non sta quanto viene asserito, anzi de 
vono lo grane essere separate dalle pan- 
nocchie quanto più presto è possibile, 
altrimenti vengono . affette da un certo 
puzzo di gravitino , detto da' villici, os- 
sia di pannocchia, ed è chiara ed evi- 
dente la causa. Ammesso, com'è di fat- 
to, che la maluranza della grana non 
•la al tuo perfetto termine, ne segue, 
che rimanendo nelle pannocchie ancora 
d* principi! di vegetazione, arrestati e 
sospesi questi ed ammontonate le pan- 
nocchie ancora vestite delle proprie gra- 
ne,c,.me suggerisce l'autore nell'enume- 

are f ra w „, ; T< , nlaggi que „ 0 j; 

servare ‘le pannocchie anche vari 
‘ Sra ™ tV ' “> ,a ”>'"'e -ella 
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più urgenti deir agricoltura , ne evrev- 
rebhe indubitatamente una fermentazio- 
oe di non lieve difetto alle grane, pro- 
ducendo zvihippo di principi! sicura- 
mente malsani, da molli esperimenti più 
volte riconosciuti. 

„ che se si volesse far uso di que- 
sta macchina per la melica raccolta pre- 
cocemente, come di sopra si è detto, 
credo sicuramente che le grsne non po- 
che ne avrebbero ad esser frante, come 
accade nel batteila colle verghe, giac- 
chè io stimo meno nocivo e meno pro- 
ducente lo spaccarsi delle grane il colpo 
della verga alla pannocchia mobile tal"* 

P *ia, che il passaggio in un pertugio 
sforiate da punte e cantoni di ferro 
quasi taglienti. Se si otterrà facilmente 
lo sgrano in questo meccanismo ad ano 
certa perfezione, tutto dipenderà dallo 
compiuta maturaoza e disseccamento 
della melica stéssa anteriormente, per 
cui ne segue che appena la grana è 
toccata e per poco che compressa ven- 
ga ha pannocchia vestita, immediatamen- 
te ne deve avvenire la separazione del- 
le grane da essa. 

In quanto poi alla quantità e tem- 
po, uli spiace di dover dire di non esse- 
re persuaso che in un 1 ora possa un 
uomo solo , colP aiuto di un ragazzo, 
sgranare quattro moggia milanesi di 
grano turco. Non è stato calcolato certa- 
mente il tempo in cui spesso devono 
essere srnsporlate e le pannocchie sgra- 
nate e la granuglia stessa, perchè il tut- 
to ammucchiato intorno alla stessa mac- 
china non abbia ad ingombrare ed im- 
pedire P azione del movimento, e quel- 
lo pure in cui il ragozzo deve prendere 
le pannocchie ancora vestite delle pro- 
prie grane ne’ mucchi o ne* canestri che. 
dovranno essere ben vicini alla macchi- 
na stessa. Per ^sbarazzare dunque la loca- 
lità contigua indispensabilmente ingom- 
brata, o converrà arrestare la manovra 
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per essere sbrogliata la stessa luca- 
liti dall' uomo e dal ragaxxo stesso, o 
altri dovranno eseguire questo sgom- 
bramelo ; ed allora non sarà più un 
uomo solo coll’ ajuto d* un ragaxxo 
impiegato all' operaxione dello sgrana- 
mento, come à asserito. Dico poi, ave’n- 
do fatto I' esperimento di proporxione 
di un quarto d'ora, che un ragaxxo 
prendendo tante pannocchie quante ne 
possono contenere 4 moggia milanesi 
solamente culla roano e portandole in 
un recipiente spaxioso qualunque, in 
un' ora di tempo non perverrà a farle 
passare tutte colle sue mani ; prenderle 
poi e portarle nello spazio della mac- 
china, attendere lo sgravamento, indi 
portar l' altre, e cosi in seguito consuma 
un tempo molto maggiore; però asseri- 
sco che senza altri preparatisi o altre 
persone che cooperino aH'avsicinoinen- 
to del mucchio o canestri, ove potreb- 
bero essere le pannocchie vestite, ed al- 
lo sgombrnmento delle sgranate e gra- 
naglie, giammai si otterrà la quantità 
delle quattro moggia milanesi sgranate 
da un so'lo uomo ed uu regaxzo in una 
sola ora di tempo.' 

»Io conclusione, questa macchina, 
a mio parere, praticate quelle modifica- 
zioni riconosciute necesssrie ed idonee, 
sarà per essere utile ed anche ottima 
per le comuni, medie e piccole posses- 
sioni ove non sia necessario nel campo 
lo sgombramente del prodotto del grano 
turco immediatamente al raccolto, sem- 
pre però ritenendo alla meturanza per- 
fetta del mais, come si è superiormente 
accennato. 

>/ In quanto al trebbiatoio da lei 
inventato, come accennano gli esperi- 
menti annunciali nelle gazzelle di Mila- 
no e Lodi, il resultato di essi non fu as- 
serito gratuitamente, ma di tutta certez- 
za, perché effettuati alla presenza d' e- 
aperti agricoltori e presieduti dalla au-, 
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torità superiore distrettaale. Ora poi 
eh’ ella ha cambialo nel trasportare la 
potenza motrice dal centro ossia proprio 
asse alle periferìe, non potrà a meno 
che divenire celere e di molto ruinor 
fatica ; e però più breve assai il tempo 
da impiegarli nello sgrano del mais. 
Posto che ora si brama proporre que- 
sta macchina per il mais, non sarà fuor 
di proposito conoscere l'origine di essa, 
dal che palese ne sarà il veritiero suo 
scopo, non speculatiseli certamente, per- 
chè ben lo rammento. Il tempo piovoso 
ed il nostro Po avendo rotto l'argine 
maestro qfjl'autunno del 1836 , obbligò 
il trasporto al suo Monte Albano del gra- 
no turco, che non si poteva sgranare e 
diseccare sull' aia delle di lei tenute per 
l’umidità, delle aie medesime che non 
potevano asciugarsi : Ai allora, ben mi 
rammento, eh' ella bramò avere il mio 
parere su Tari metodi e particolari per 
isgfanare il nmis da' quali potè ella de- 
sumere tulli gl* inconvenienti verificali 
pni «sulle aie stesse, ebbe l’ idea e ritro- 
vò la macchina ora perfezionata coll' o- 
perato cangiamento la quale, cum’ ella 
si prefisse, dà il vantaggio del maggior 
ricavo, migliore nelle qualità anche nel- 
1’ avversità della stagione, ed il maggio- 
re, che è per 1’ umanità, potendosi ese- 
guire questa laboriosa operazione al 
coperto ed in tutta la giornata e non 
obbligali nella notte, come sogliono e 
devono eseguire tutti i braccianti, colo- 
ni o famigli di campagna, giacché ne) 
giorno è loro permesso lavorare per 
proprio conto, essendo intieramente ob- 
bligati verso i loro padroni che in tale 
epoca tanto necessitano deli' opera di 
essi. 

» E finalmente si deve osservare che 
il trebbiatoio Scipione i utile e molto 
vantaggioso sotto tulli i rapporti tanto 
pel grano torco perfettamente maturo 
c disseccalo in pianta, come per quello 
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ìaccoltQ oranti la compila sua maturan- 
za, come superiormente venne accen-t 
nato ; che puote essere adottato tanto 
pegP infimi, medii e grandi possedè 
menti di copiosissimo raccolto di questa 
gianoglia; tenue il numero delle per- 
sone impiegale io esso pel suo movi- 
mento, modico il suo imporlo: oltre 
che un cavallo potrebbe essere impie- 
galo in sostituzione della persona incari- 
cato del movimento ; praticate alcune 
aggiunte di rotaz^pe già conosciute per 
tale meccanismo j locchè però sarà con* 
veniente pei possessi di primo ordine 
ove si abbiano migliaia di moggia di 
questo raccolto. Se dunque gfi agricol- 
tori attentamente esamineranno questa 
macchina, o sordi alle voci delle oppo- 
sizioni partorite da fini indiretti, seguen- 
Ho Io spirilo filantropico dell’ inventore 
di risparmiare I’ umanità dalle mollipli- 
<•> malattie, come ella già significò, alle 
quali col metodo usilato va seggetta, e- 
sposta, mal coperta, le intiere' nolli fred- 
de m un’ opero d’ esercizio sforzalo, 
peiò sempre in eccessiva traspirazione 
alle fredde rugiade ; indi di ottenere 
qoeslo cereale se non all, perfella ma- 
turanza, almeno ben diseccalo, cd evi. 
tare divenga malsano, come spesso av- 
Tl *“* nell epoca incollante dell’ equi- 
"r ,h '«collo, che se in,»,, 

dia.amenie l.ellulo con l'ordinario me- 
odo delle verghe in notte , erena ò 
«upp.to „ e , I. rngiade, no „ ne 

?i.« chi 8, ° rD,,n ÌnlÌer * **'*"• d.. lo 
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preferito a tanti altri farinacei molto 
più sani e nutritivi, e ne sono' ( si di- 
rebbe ) devote a segno che, io deficien- 
za di mais nel raccolto, giungono i pae- 
sani a pagare più del frumento il gra- 
no turco. Si rammenterà negli scorsi 
dodici anni due volle ciò eccade, e ve- 
demmo lire 44 di Milano al moggio il 
grano turco, ed il formenlo lire 4°s 
malgrado che il villico quando mangia 
il pane di furmenlo, conviene essere 
mollo più buono e sano di quello per- 
sino di melica ; e ciò coincide e quei- 
l v avversità che hanno i nostri campa- 
gnuoli, a’ pomi di terra, cibo sanissimo, 
mollo più nutritivo del pane di melica 
e della polenta, segnatamente per quelli 
cui non è concessa bere vino, come 
saggiamente lo mostrò il sig. doti. Basii 
di Lodi all’ epoca dell’ ultima scorsa 
carestia. Se ritrosa quella classe che for- 
ma la gran massu si usiina al suo male 
per I’ abitudine, la carità fraterna deve 
ritrovare il modo a procacciarle il suo 
bene indirettamente : nel nostro caso è 
quello d’ offrirle il modo di ottenere il 
grano turco o mais non insalubre, come 
si accennò; la nostra macchina, ussia il 
trebbiatoio Scipione, ci por^e il resulta- 
to d'avere sempre il grano turco dis- 
seccalo e non mal sano. Dunque se ne 
secondi l'adozione, particolarmente ti 
ben intenzionali e zelanti a prò de' suoi 
simili, e si verranno a schivare le care- 
stie avvenute dal r 8 s 4 fino al 1817, 
ed il tifo ed .lire malattie epidemiche, 
quali fecero strage negli ultimi surnmeu- 
ziunati anni. ■ . . 

» A qualche agricoltore mercante 
non aggradiranno tali osserrazioni per- 
chè amante più del lucroso commercio 
che di aver copiosi prodotti e sani dal- 
I industria agricola, bramerebbero in- 
vece elevati i ptezzi delle dorrete per 
esercitare il monopolio . Tanto sag- 
gte misure annonarie ne’ tempi scoisi 
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repressero gli «buii; ma ottenere il mu- 
lo ad impedire tali nocevoli principi! 
è fra gl'impossibili. Nulladimeno coovie- 
ne operare il bene realmente, ed il tem- 
po, 1 ’ opere dell» caribi, la segacità del 
potere coopereranno all* etilo del ben 
estere de' nostri simili. 

» Eccole, mio signor padrone, cosa 
ce penso : sari forse criticala una certa 
di ter scura dall' assunto propostomi; ma 
quando un qualche ritrovato, partirò 
larmente appartenente alle meccanica, 
non è speculatilo, come al coolreriu 
suol estere lo scopo di lotte le macelli-' 
ne, ed invece è lutto filantropico per 
1 ' umanità, come si mostrò, spero che 
de* buoni osi sarà condonata. » 

A tulle queste riflessioni ilei tuo 
fattore, plausibilmente vere, nulla sem- 
brò aggiungere il Lombardo ; e solo sta- 
tisticamente e per l'onesta utilità crede 
che tieno a calcolarsi maggiormente lad- 
dove ti raccoglie il mais So volle di più 
in ragione degli abitanti.; a quindi le 4 9 
esuberanti che devono essere tradotte 
ove avvi deficiènza di questo prodótto, 
è necessario sia non mal sano, come av- 
viene in gran parte negli autunni pio- 
vosi, nella loro prima epoca. 

Tutto ciò è quanto abbiam det- 
to contro la macchina americana. Moti 
curandosi però di cose minori, diremo 
che i difetti possono ridursi ai quutlrq 
seguenti : : 

i.° Essere necessario imprimere 
alla macchina una velocità tale a cui 
l'uomo non potrebbe resistere che po- 
chi minuti, imperciocché, diminuendo 
questa velocità, il lavoro non potrebbe 
continuarsi per la resisterne non uni- 
forme che avrebbe data al manuhriu 
liutroduzione deile pannocchie da sgra- 
narsi, di varia grossezze e figure. 

a." Essere di mestieri introdurre 
te pannocchie ad una ad una dalla par- 
te loro acuminata, e non dalla loro b» 

Di% if.’fyìc., 1 1* 
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se, acciocché la macchina non ti ar- 
resti. 

5 .° Doversi introdurre la pannoc- 
chia dopo un pìccolo intervallo che fos- 
se sgranata l'altra, ed in no tempo uni- 
forme, perché se fossero state introdot- 
te in modo che Puna toccasse l'altra, la 
macchina ti arresterebbe. 

4 °. Infine, che se dopo una picco- 
la pannocchia ne foste stata introdotta 
upa grande, la macchina si arresterebbe 
egualmente, perchè l'uomo non avreb- 
be potuto superare istantaneamente la 
maggior resisteuia che avrebbe incon- 
trala dopo avere sgranata una pannoc- 
chia piccola; e ciò pei thè in questa 
macchina lo sfora» necessario dere sem- 
pre essere proporzionato alla grossezza 
delle pannocchie che devono sgranar- 
si, tanto più che ad aumentare la re- 
«ulenaa nella maggior grossezza delle 
pannocchie, vi contribuisce moltissimo 
la multa impiegata a restringere l'albero 
del rocchetto, ciocché si è fatto espres- 
samente all'oggetto di potere introduite 
le spighe di varie grossezze. 

E a questi difetti il sig. Lnrtnm 
Turchini a cui la cecità degli ocrlii non 
tolse, ma quasi diremo- accrebbe la luce 
della mente, vi pose alcun rimedio, co 
tue potemmo personalmente e pratica- 
mente vedere nella terza riunione ugia 
rie di Meleto. Ecco le modificazioni 
suggerite : 

i.° Col munire la macchina di un 
volano di una grandezza proporzionata, 
situato al punto opportuno, cioè sul 
uidfeiimaalbero del disco rigalo, accioc- 
ché l'uomo impiegato a farla girare non 
incontrasse gli ostacoli sopraddetti. 

a.° Di levare lu molla K dal pres- 
satore, e sostituire m> peso posto alla 
estremità di una leva di secondo gene 
re, purché questa sia attaccata ad una 
cordicella che sormonti una puleggia 
scavata nel cilindro di guida del pies- 
5 S 
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latore, e fissata al medesimo. Perchè, 
•ebbene questa molla foste corretta dal- 
la vite £j pure se era da questa trop- 
po pressata, le pannocchie grosse non 
vi abboccavano, ed andavano a traver- 
so, mentre le piccole venivano sempre 
bene sgranate ; e te all' opposto ne era 
meno pressata, le grosse venivano bene 
•granale, mentre le piccole si sgranava- 
no incompiutamente. 

3.° Di munire la macchina di un 
tubo conico che faccia la funsione di pio- 
cola tramoggia, acciocché le pannocchie 
cadono pel ritto, c non a traverso nel 
punto opportuno, che abbocchino per 
esser subito sgravate, ancorché ne ca- 
dessero per la loro base, purché non 
sieno eccedentemente grosse, e per non 
incorrere nel grave pericolo di rimane- 
re colle mani fra il rotismo, nel caso 
in itpecie che all'operazione fossero im- 
piegati dei ragazzi. 

4° Di sollevar la macchina allun- 
gando piedi, o ponendola sopra un pal- 
co, acciocché il manubrio venga all'altez- 
za necessaria per potersi impugnare fa- 
cilmente dall'uomo che è destinato a far- 
la agire, onde possa lungamente resiste- 
re a 'quest'operazione. 

5°. Finalmente di circondar* tutto 
il meccanismo con una fodera di lamie- 
ra u di tela grossa, affinchè sia impedito 
al grano siciliano di diffondersi da tutte 
le parli e di esser calpestato dagli ope- 
ratori. • 

E tutte le quali correzioni (non 
che altra cure di più solida costruzione) 
eseguite sopra alcune di queste macchi- 
ne, hanno corrisposto all' intento, per 
cui non esitiamo a dichiarare cbt la 
macchina a me icona perfezionata dal 
sig. Turchini è superiore ad ogni altra. 

Le Jig. 4 e 5 dimostrano abbastan- 
za in che consista la macchina del chiar. 
Bonafous. Ve-lesi quindi che dopo aver 
gettato una quantità sufficiente di pan- 
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nocchie nella tramòggia <f, un nomo od 
uo motore qualunque deve girare la ruo- 
ta f. Tantosto il battente c è posto in 
movimento, in forza della comunicazione 
stabilita col suo asse dalle puleggie del 
motore e dalla corda b ; e nel medesi- 
mo tempo i rotali inferiori A, in fora* 
del loro contatto agli orli del tamburo, 
fanno girare quest'ultimo nel verso stes- 
so del battente, ma con minore velocità 
dal rhe ne viene che le pannocchie ce- 
denti dalla tramoggia, trovandosi costan- 
temente strofinale, e incontrando alter- 
Aatiramente e simultaneamente il bat- 
tente e le ale i del tamburo, non tarda- 
no a sgranarsi. 

Il chiar. Bonafous portò, nel i 854, 
la tua macchina alla Esposizione fran- 
cese, ed ivi al Giuri centrale venne fatto 
un rapporto in cui la ti loda per la 
semplice e facile sua costruzione. 
FORMICA. (Entam.) 

Che cosa sia. 

Genere d’ insetti spettante all’ or- 
dine degli imenotteri , dei quali una doz- 
zina interessante si 1 rende pei collivh- 
tori, a motivo della loro abbondanza, e 
dei danni che possono cautsre. 

Caratteri generici. 

Mascelle con quattro zanne ; lin- 
gua nulla ; antenne filiformi e tronche ; 
squama diritta fra il p'tlo e P addome. 
. Enumerazione delle specie. 

Questo genere conprende più di 
cento specie, quaranta delle quali tono 
proprie dell' Europa. Ecco quelle che 
imporla conoscere. 

F. DELLE PlOTTE. 

Caratteri specifici. 

Colore nero bruno -, antenne e 
mandibole rossastre -, testa e corsaletto 
striato: il corsaletto armato posterior- 
mente di due spine, e lungo una linea 
e- mezza. Si trova questa formica in tut- 
ta I' Europa nei prati e nei pascoli, ove 
forma piccoli mucchi! di terra, che 
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imbarazzino il falciatore quando taglia 
1' erba. Non di rado atabiliace il suo 
nido sotto ai sassi, ma ri si trova sem- 
pre intorno qualche traccia di mucchio, 
che copre la sua dimora. Ha poi anche 
un pungiglione, con cui fieramente in- 
tacca coloro, che si coricano sopra la 
sua abitazione, o che la tormentano. 

F. FULIGGINOSA. 

Caratteri specifici. 

Colore assai nero, lucente ; testa 
molta grossa, cuoriforme ; il secondo 
pezzo delle antenne ed i tarsi bruni ; 
scaglia del pedicciuolo piccola, orale ; 
la lunghezza è minore di due linee. 
Abita le fenditure degli alberi semi-pu- 
trefatti in società mediocremente nu- 
merose, esala un odore forte assai, e 
morde con più furore delle altre. 

F. FULVA. 

, Caratteri specifici. 

Colore nerastro, parte della testa, 
il corsaletto, o la scaglia del pedicciuo- 
lo di color fulvo ; lunghetta di tre li- 
nee. SI trova in tutti i boschi d' Euro- 
pa, ove compone dei monticelli, alti al- 
le volte fino a tre piedi con pezsetti 
di legno, festuche di paglia, frammenti 
di foglie, sassolini, ec. ; vi fa talvolta 
entrare dei semi, ma non già per man- 
giarli in inverno come si i creduto per 
tanto tempo, giscchè in questa stagione 
esse sono affatto stupide. E singolare 
il vedere I' attività e la forza che ado- 
prano le formiche nello strascinare og- 
getti mollo di esse più grandi epesonfi. 
Se una sola non vi può riuscire, occor- 
rono molto altre per aiutarla, e pnre che 
parlino, o che si spieghino a segni : tan- 
to sono ben combinale le loro opera- 
zioni. La formica fulva è molto abbon- 
dante in certe grandi foreste , e forma 
fra le specie d' Europa le società più 
numerose conosciute. Questa è la for- 
mica propriamente detta dei coltivato- 
ci e dei cacciatori , quella le cui lar- 
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ve servono d'alimento ai fagTani ed al- 
tri volatili. Essa non attacca mai chi 
non porta offesa al suo domicilio; ma 
se viene irritata, morde vivacemente, e 
fa colare nella ferita una goccia del suo 
acido , che produce una pustola assai 
cocente. 

Quelle elevazioni di frammenti di 
legno ed altra sostanze , che costruite 
vengono da questa formica, non hanno 
altro oggetto, che d'impedire all' acqua 
I' ingresso nelle loro gallerie. Vivendo 
quasi sempre lontana dglle abitazioni 
poco nuoce fa formica fulva. D’ altron- 
de sembra essa più carnivora che fru- 
givora, giacchi il cibo , da essa ordina- 
riamente portato ai suoi piccoli , consi- 
ste principalmente in cadaveri di vermi 
e d' insetti. Essa fa la guerra alle altre 
formiche, e aperialmente ai bruchi. 

Questa ultima circostanza suggerì 
nn mezzo eccellente per distruggere i 
bruchi liscj, che divorano tanto spesso 
i meli, i proni, ed altri alberi frnttiferi. 
Si circonda a tale oggelio il tronco del- 
I’ albero con nn circolo di catrame lar- 
go cinque in sei pollici, e ad uno dei 
vuoi rami ti attacca nn socco ripieno di 
formiche fulve , che non potendo di- 
scendere a motivo del catrame , piom- 
bano addotto ai bruchi , e li divorano 
tutti. Quando non hanno più nulla a 
mangiare ti lasciano cadere. 

F. GIALLA ; Formica flava. 

Caratteri specifici. 

Colore rosso-giallastro tacente ; 
scaglia del pediccinolo quasi quadrata 
od intera ; lunghetta d'una linea e mez- 
za. Si trova questa zolle montagne, net 
luoghi incolli ed aridi, sotto i sassi. Le 
sue società sono poro numerose , ma 
assai moltiplicate. I maschi e le femmi- 
ne non nascono che alla fine della sta- 
te, e non pare rhé si abbia motivo di 
lagnarsi mollo delie sue stragi. 


Ss 


Digitized by Google 


46» POR POR 

P. INTAGLIATA. Alcuni giorni dopo ai abbattei! «Nicchio, 

Caratteri specifici. e quel sii» ha tempo ancora di gettar* 

Colore bruno marrone; il primo deU’erba nuova. Si può anche dutrug- 
pi-axo delle antenne , la bocca e le anni- gerla con un' irrigaiinne abbondante e 
pe sono più chiare; corsaletto rossa- continuala per varj giorni; n>« nun lut- 
alro; la scaglia ovale intagliala; lun- li i prati possono estere irrigati. 
ghetta alquanto maggiore di due linee. F. NERA. 

Quota dimora nelle fessure dei muri , Carotieri specifici. 

degli alberi, sotto i tela) delle Gnestre , Colore bruno nerastro, le mandi' 
dietro i mobili di leguo nelle case. E lode ed il primo articolo delle antenne 
una di quelle ebe più abitualmente si più chiaro ; scaglia del pedicciuolo in- 
vedono nelle stame, per involare Io cavala; cosce e gambe brune , artico- 
lo còlevo ed i frutti inzuccherali . E lattoni e tarsi più chiari ; lunghetta 
difficile >il liberarsene altrimenti ebe poco più di due linee. Trutrasi da per 
stiacciandole o avvelenandole . Quan- lutto, ma specialmente nei giardini, nei 
tunque sembri raccolta io piccole so- verzieri, intorno alle case. La priocipa- 
ciela, pure insensibilmente è capace di le sua abilaxione è il piè delle volta 
produrre gravissimi guasti. coperta da un sasso, intorno al quale ti 

F. MINATBICE; Formica cunicu- mostrano qua e là gallerie poco soli- 
luria. Latfeille. de, formate con una terra assai fina. 

Caratteri specifici. Essa è la più cqpaune, e che fa piaggior 

Testa ed addumine neri, il di sot- male nei nostri giardini; stabilisce non 
lo della lesta , la prima articolazione di rado le aue gallerìe tolto i muri, nel- 
ilalle antenne , il corsaletto e le zampe le crepacce degli alberi ; e eoo questo 
d un fulvo pallido; lunghetta di due mezzo si muove a mangiare t frutti, sea- 
Itnee e mezza circa. Questa è comune za che il proprietario *e ne accorga, 
nei cmopi , nei verzieri, nelle praterie Penetra anche nelle stanze per divora- 
•?' tutte , ove forma piccoli mucchj di re lo zucchero, i confetti ed i frutti. La 
terra in mezzo ai cesti delle graoii- sua morsicatura è assai dolorosa , e si 
nee. Le sue società sono poco nume può frequentemente andarne soggetti , 
rose, specialmente in confronto di quel- volendo sedere , u coricarsi sull' erba , 
I- delle fulva, si moltiplicano perù più perchè, scompaginando senza accorger- 
di quelle. Nuoce essa alfagricoltura col- sene le sue gallerie , si desta tutto il 
I impedire il taglio dell'erba colla falce suo furore. I mezzi più sicuri per liba- 
ta»!» vicino alla superficie, come sareb- rarsene sono I’ acqua bollente e U» *Uo- 
be necessario; volendo dunque per lo chero avvelenato, 
meno diminuire tale ioconveniente, ai . F. NERA- BIGIA ; Formica J'usca , 
devono distruggere quei mucchi in pri- Lino. 

mavera eolia zappa. Caratteri specifici. 

Lo mezzo sicuro per disfarsi di Color nero cenerizio lucente ; il 
questa formica , si è quello di levare i basso delle antenne e le tampe rossa- 
»uui mucchj , scavando all' intorno la stia; la scaglia del pedicciuolo grand* 
terra con una vanga, e dopo d’averle quasi triangolare; lunghetta quasi di 
lasciato il tempo di uscire dalle sue gal due linee. Questa spesso coufondesi 
v gettare nel buco latte .di cal- colla Julva e colla nera , ma è da esse 
«« viva , ìndi rimettervi la terra levala, distinta. Si trota, come la nera, sotto i 


Digitized by Google 


FOH 

«aiti, non vi forma però gallnie ; è 
comune in certi giardini , or' esercita 
guasti considerabili. Le osservazioni Cit- 
te sulla precedente, sono inette a que- 
sta applicabili. 

F. rUBESCENTE. 

Cara litri specifici. 

Colore nero ; addome oscuro , 
pubescente; lunghetta di quattro o cin- 
que linee. Bassumiglia alla rodi-legno 
avendone gli stessi costumi. Si trova 
spesso sulla betula , la quale , come si 
sa , ha un sugo tanto emioeotemenle 
zuccheroso, che se ne estrae lo zuc- 
chero. 

F. RODI-LEGNO. 

„ ,1 Caratteri specifici. 

È di color nero col corsaletto e le 
cosce d'un rosso sanguigno oscuro; lun- 
ghetta di cinque asci linee; questa è la 
specie più grossa d' Europa. Si trova 
sotto la scorza dei vecchi alberi , ma in 
famiglie poco numerose ; ed è rara nei 
nostri climi. 

F. ROSSA. 

Caratteri specifici. 

E rossastra, minutamente zigrina- 
ta , ha una piccolo spina sotto il primo 
anello del pedicciuolo , il primo anello 
dell’ addome bruno, e tutti lucenti ; è 
provveduta d' un pungiglione, e la sua 
lunghezza è di due linee e mezza. For- 
ma il suo nido tutto ai sassi , sotto il 
mosco , nei boschi e luoghi inooili. Po- 
co danneggia, e poco numerosa sodo le 
sue società. 

Abitudini. 

Molta si scrisse solle formiche, ma 
la maggior parte di quelli che le prese- 
ro io considerazione, non fecero, dice 
Base (Dici. ruis. d' j/gricullureJ, che 
propagare gii errori popolari , senza 
saper distinguere le une dalle altre. 
Gtoffroi fu il primo a darci nozioni 
certe sopra i loro costumi, ed una 
esatta descrizione delle loro specie. Pa- 
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lecchi altri autori, e soprattutto Degéei , 
c’insegnarono in seguito a conoscere al- 
cuoi fatti, e distinguere alcune specie : 
ma riserbato era in questi ultimi tempi 
al solo Lalreille ■ il pubblicare la loro 
storia generai?, il dare la descrizione e 
le figure di tutte le loro specie. Chiun- 
que .ama dunque di conoscere le for- 
miche a fondu, dorrà ricorrere a quel- 
1’ opera eccellente , dalla quale si sono 
attinte le principali idee dell’ articolo 
presente. 

Tutte le formiche d’ Europa Vi- 
vono in società più o meno numerose , 
e come le api hanno i masehj , le 
femmine ed i meticrj. I maschi suno 
le più piccole, le femmine le più gros- 
se, ed i meticcj non hanno ale. Que- 
ste ultime sembrano essere non al- 
tro che femmine abortite , come le 
operaje delle spi. (Fedi questo t'ocn- 
boloj. 

Le formiche si accoppiano sempre 
io arie, e I’ epoca di questa operazione 
varia secondo le specie, si eseguisce pe- 
rò sempre nella stale. Dura essa per 
pochissimi giorni; mentre i maschi e le 
femmine nascono insieme , escono dal 
formicajo , tosto che le loro ale tono 
abbastanza forti , e lo stato dell’atmo- 
sfera il permette, e si danno la premu- 
ra d'eseguire il grand’atto della loro ri- 
produzione, per cui 1’ aria è di esse in- 
gombra nei paesi caldi fino al segno di 
vedere intercettati i raggi solari. Subi- 
to dopo, vale a dire, net giorno stesso , 
i maschi muojono , e le femmine ritor- 
nano al formicajo , per non più escirvi 
in tutta la loro vita ; perdono quindi 
ben pretto le ali, le quali sembrano es- 
sere siate loro date soltanto per rodare 
in traccia dei masehj. 

E cosa probabilissima, che le fem- 
mine delle formiche , come quelle delle 
api, kod depongaoo ovi di maschio, che 
ad un’ epoca determinata dalla natura , 
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all* fine, cioè di primavera, e che i me- 
ticci sappiano (fi dover allora nutrire 
più abbondantemente le larve delle fem- 
mine, affinchè i loro organi si sviluppi- 
no- in tutta la possibile latitudine per 
renderli proprj alla generazione. Io 
chiamo, dice RoiUr, questa circostan- 
za probabilissima , perchè un fatto si- 
mile non è stato mai osservato , ed io 
lo cito soltanto per analogia èon ciò 
che succede sotto la circostanza mede- 
sima negli alveari delle api. 

Per ciò che riguarda la deposizio- 
ne degli ovi destinati a divenire me- 
liccj, ha luogo essa per una gran parte 
dell'anno, cominciando cioè di buon'ora 
in primavera , e terminando assai tardi 
in autunno: il tempo di questa depo- 
sizione e la sua quantità, sono regolali 
dal freddo, ificendo anche, che i me- 
ticcj non sono se non femmine abor- 
tite. Bosc ha avanzato quest'asserzione 
per sola analogia ; imperciocché le for- 
miche non sono state studiate ancora 
abbastanza , per poter provare ciò in 
un modo diretto. 

Anche i meticcj delle formiche 
possono chiamarsi operaj , giacché essi 
sostengono tutti i lavori; scavano essi 
cioè il formicajo, lo alzano al di sopra 
della terra, vanno alla cerca delle prov- 
visioni, alimentano le larve provenienti 
dagli ovi deposti dalle femmine, (direno 
ogni mattina le larve alla superficie del 
suolo , perchè approfittino del calore 
del sule, e poi le restituiscono ogni se- 
ra alla profondità delle Uro gallerie, e 
difendono finalmente il loro domicilio 
contro gli attardò dei loro nemici. 

Le formiche d'Europa non hanno, 
quasi tutte, altre armi, che le loro man- 
dibole, ma con queste sanno fare pic- 
cole ferite. Alcune fra le loro specie 
hanno di più un vero pungiglione al- 
l’ano : tanto le une come le altre verta- 
no mordendo o pungendo nella piaga 
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un liquore acre , il quale produce un 
dolore assai vivo , che mitigato viene 
dall' olio, o guarito dall'alcali volatile. 

Già ovi delle formiche sono assai 
piccoli e rotondi. Ciò che volgarmente 
vien preso per essi , e cheaper* conse- 
guenza acquista il nome di ovi Ji for- 
mica , sono le loro larve ed i loro boz- 
zoli , che divengono molto più grossi 
delle formiche stesse. Queste larve so- 
no coniche , e non hanno zampe; alla 
loro testa , collocata all' estremità meno 
grossa, si trovano due uncini e quattro 
ciglia; fra queste si trova la bocca, nel- 
la quale i meticcj rigurgitano il nutri- 
mento , da essi prima elaborato nello 
stomaco loro. • « 

Chi è che non abbia avuto occa- 
sione di scompaginare in estate un for- 
micajo , e di vedere per conseguenza 
con qoale attività tutti questi meticcj si 
assicurano delle larve o dei bozzoli, per 
salvarli, strascinandoli nella profonditi 
delle loro gallerie? In quei momenti di 
pericolo nulla può distrarli dalle loro 
premure; e quelli poi fra i meiicrj, che 
non si occupano delia cura di salvare 
le larve , ricercano la causa del disor- 
dine, si gettano con furore sull'uomo o 
sull'animale, lo mordono, e non si stac- 
cano, se non quando si trovano este- 
nuati dalla fatica, o morti. 

Considerabilissima dev' essere la 
quantità degli ovi , che depnngono' le 
femmine, perchè immensa è l’Bnnua di- 
struzione delle formiche. Animale ve- 
runo ha forse tinti nemici come esse : 
una quantità d' uccelli e insetti vivono 
a carico loro in estate; vanno esse sog- 
gette ad accidenti risultanti dalla loro 
piccolezza, e dalla vita loro vagabonda. 
Quanta non ne restano stiacciate sotto 
i piedi degli uomini e degli animali ? 
Quante non se ne affogano nelle acque, 
che incontrano camminando I Sotto- 
poste tono inoltre alle loro malattie , 
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come lotti gli diri animali ; eppure non 
ai distingue , che meno abbondanti sia- 
no in un anno piuttosto che in un ni- 
tro, se non nei paesi , o ve si ricercano 
le loro larve per nutrire i gallinacci , i 
fagiani , od altri volatili , od in caso di 
qualche grande innondetione , che le 
faccia tutte perire. Non si sa per quan- 
to tempo esse vivano, ma non pare che 
abbiano vita. lunga, e tutte le avversità 
loro sopraindicate inducono a credere, 
che pochissime siano quelle , le quali 
arrivino al termine naturale della loro 
esistenza. 

Sollevando un formicaio , emana 
da esso un odore penetrante: quest' o- 
dore è prodotto da un acido particula- 
re, che si chiama acido formico , e che 
si avvicina a quello dell* aceto. Si può 
Ottenerlo dalla distillazione , dalla lisci- 
va , o riponendo per alcuni momenti 
dello zucchero nel furnticeio. Quest' ul- 
timo mezzo, che fu praticato da Roller, 
gli ha somministrato un liquore refri- 
gerante, anche gustoso, quando ha stem- 
perato in moll'acqua il resto dello zuc- 
chero, impregnato di quell' acido , che 
vi rigurgitarono le formiche per farlo 
sciogliere , e poterlo ingorgare più fa- 
cilmente, 

Le formiche amano molto lo zuc- 
chero, e tutte le materie zuccherose, e 
per raccogliere tali materie salire si ve- 
dono esse io tanto numero, e con tan- 
ta attività sugli alberi naturalmente co- 
perti di arai.vro (ved. questo vocabolo) ; 
sopra quelli ehe sono carichi di bae- 
cherozzoli, i quali fanno scaturire di 
questa melata con le loro punture (ved. 
il vocabolo ILcchziìozzolo) sopra quel- 
li, che per qualche ferita, od altra cau- 
sa manifestano uno atro aso di sugo; e 
per tal motivo divorano esse le albi- 
cocche, le pesche, le prugne , le mele , 
i fichi, ec. quando sono assai mature, e 
manomesse si trovano per qualche ac 
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cidenle. Vivono esse del resto essai be- 
ne nutrendosi di qualunque si sia car- 
name, e vi aono ansi alcuna specie, che 
preferiscono la carne ai fruiti ed ai se- 
mi; di rado però attaccano un animale 
vivo , a meno che non passi sopra uoo 
dei loro formica), ed in tal raso lo mor- 
dono e pungono prr sola turo difesa. 

Danni t mavì di rimediarvi. 

■ • . i • 

.Con ragione dunque gli agricolto- 
ri mettono le formiche nel nomerò dei 
loro nemici; mi sembra però, che i lo- 
ro danni vengano soverchiamente esa- 
gerati. In parecchie opere d' agricoltu- 
ra è stato asserito, che le formiche fan- 
no seri guasti nei campi seminali , in- 
volando il grano che non è coperto; 
ma è probabile che questa imputazio- 
ne sia falss. Di fatto, la sola formi- 
ca fulva fa entrare delle altre mate- 
rie oltre alla terra nel suo formicsjo, e 
questa sola sarebbe furie abbastanza 
per involare a tale oggetto del grano. 
Ma questa trovasi di rado in viriuania 
dei campi nei paesi di pianura , e nei' 
distretti ove esistono boschi; ama essa 
pi ut tosto di (ormare il suo mucchio con 
frammenti di rami, che sono più legge- 
ri , e suppliscono meglio al suo scopo. 
Se le formiche recano danno ai grani , 
non lo recano -già a quest'epoca, essen- 
do allora il grano troppo duro, per po- 
tersi facilmente da esse manomettere ; 
ciò succede piuttosto al momento. della 
germinazione, quando il principio zuc- 
cheroso vi si sviluppa ed il grano di- 
venne già molle. Esse allora lo man- 
giano sul posto ; e queste sono , anzi . 
devono essere principalmente le formi- 
che nere, nere-cenerine , e. minali i- 
ci ; ma queste formiche formano so- 
cietà poco numerose , sono. piccole e 
per conseguenza non causano che gua- 
ti di poco momento. La vicinanza 
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nondimeno d' un formicajo è tempre 
dannosa, quand' anche le formiche che 
lo compongono, non mangiassero i nostri 
grani, o i nostri frutti; perchè depon- 
gono sulle foglie delle piante da esse 
frequentate le gocce del loro acido , 
che le fanno diseccare , e perchè cir- 
condano le rsdici di quelle steese pian- 
te con tante gallerie , che loro impedi- 
scono di succhiare gli umori della terra 


FOR 

re , od abbandonare il loro formicajo. 
L' orioa produce lo ateato effetto. 

7. 0 II forno del tabacco le fa fug- 
gire dalle stante, e piò ancora dagli ar- 
mi Jj, ove sogliono introdoraii 

8 .° Il fuoco di paglia o fascine man- 
tenuto per alcune ore nel più forte del- 
la etate sopra i formica) , specialmente 
della formica rosse, le fii perire ; e se la 
prima Tolta non basta , ti riaccende il 


Molti sono i metti suggeriti per fuoco otto giorni dopo, 
far morire le formiche: i principali sojio : j 9. 0 La filiggine del camino , la 
s.° Si ripone miele ed acqua sabbia più Gne , e ia creta ridotte in 
in una bottiglia , che indi sospesa vie- polvere, collocate intorno all' albero , 
ne all' albero frequentato da questi in- impediscono alle formiche di salirsi 
setti, i quali, chiamati dall’ odore dei Questi ostacoli agiscono meccanicameo- 
miele, vi aecqrrono e vi si annegano, te imbarattaodo il passo della formi- 
a.° S* intonaca di miele l' interno che. Lo stesso si dica d' una semplice 
di un vaso da Bori , il quale capovolto { fascia prodotta dallo strofinamento d'un 
viene sul furmicsjo: si arrampicano le perno di «reta salta scoria dell' albero. 


sopra un maro, ec. 

1 o.° E da osservarsi che pochissi- 
mi formica) s'incontrano nei terreni col- 
tivali regolarmente ; le rivoltature quin- 
di fatte al piede degli alberi proprie 


formiche premurose per le pareti del 
vaso , -e quando ne sono attaccate in 
buon ninnerò , il vaso si scuote nel- 
i'ecqus. • 

3.° Si trasporta nel giardino un 
nido di formiche roste, specie assai sono ad allontanarne le formiche. Fre- 
forte e vorace, che non soffre le altre, quenti colpi di vanga in un formicajo 
e che ben presto le uccide tutte , o le producono spesso la loro einigraaione. 
costringe alla foga. Le volpi che nell’ inverno vanno gruf- 

4-° Si meschia 1' arsenico in poi- fidando ne' formicej, per mangiarne gli 
vere collo eucchero , e questo miscu- abitanti, prestano all'uomo in caso tale 
glio collocato viene vicino et formi- J un non indifferente servigio. 


caj, nella sicurezia, che tutte le formi- 


Tanto più numerose e tento più 


che le quali lo gusteranno , periranno grosse seno le formiche, quanto più 
immediatamente: questo mezzo è prati- caldi sono i paesi da esse abitati. Spa- 
cato specialmente contro quelle che; ventano i guasti esercitoli da questi in- 
t' introducono nelle stanze. ! setti fra le piantagioni di zucchero dei- 

fi . 0 Parecchie caldaje piene d’ ec- le colonie francesi. Basta-dire, che presa 
qua bollente, versate replicalamente sui .fu quasi per tal motivo la determioa- 
fnrmicaj , specialmente quando vi sono | zione di abbandonare la Martinica. A 
delle larve, le distruggono iounancabil-: San Domingo devastano esse talvol- 
inente. ' Ita piantagioni intiere ; a Caienna l’ in- 

fi . 0 Una decozione gagliarda di fo- finito loro numero copre la terra, oscu- 
glie di tabacco, di noce, di sambuco ,! ra l'aria, e non lascia una foglia so- 
di ruta, ed altre piante fortemente odo-j la sogli alberi : se ne troveno ivi dei- 
rose, le fa anch' essa non di rado peri- 'le grosse quanto un dito. Varie volte 
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domandarono qoei coloni all’ Europa i 
mezzi di distruggerle, ma questi mezzi 
differenti esser non possono da quelli 
additati , i quali saranno meno efficaci 
in paesi poco abitati. Gli abitanti dun- 
que delle colonie devono sperare dai 
aoli progressi della coltivazione lo sce- 
mamento d’ un tal flagello. 

FORMICA. V. Pianassi. 
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FORMICOLANTE , MIRMEC1SO. 

(Zooj.) 

Specie di polso ineguale , il cui 
moto sembra quello del camminar del- 
la formica; esso è il prodromo della 
morte. 

FORMIO. V. Liso della. Nuova Zs- 
LiaDA. 


Dii. tlÀgric., li* 
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